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ISTIKLAL MARSI

Korkma, sdbnmez bu safaklarda yiizen al sancak;
Sénmeden yurdumun Ustiinde tliten en son ocak.
O benim milletimin yildizidir, parlayacak;
O benimdir, o benim milletimindir ancak.

Gatma, kurban olayim, ¢ehreni ey nazl1 hilél!
Kahraman irkimabir gul! Ne bu siddet, bu celal?
Sana olmaz dokilen kanlarimiz sonra helél.
Hakkidir Hakk’ a tapan milletimin istikl&l.

Ben ezelden beridir hur yasadim, hir yasarim.
Hangi ¢ilgin bana zincir vuracakmis? Sasarim!
Kukremis sel gibiyim, bendimi cigner, asarim.
Y irtarim daglari, enginlere sigmam, tagarim.

Garbin &f &kini sarmigsa celik zirhli duvar,

Benim iman dolu gogsiim gibi serhaddim var.
Ulusun, korkma! Nasil boyle bir iman bogar,
Medeniyyet dedigin tek disi kalmis canavar?

Arkadas, yurduma al¢caklari ugratma sakin;
Siper et gévdeni, dursun bu hayasizca akin.
Dogacaktir sana va dettigi gunler Hakk' in;
Kim bilir, belki yarin, belki yarindan da yakin.

Bastigin yerleri toprak diyerek gegme, tan:
Dusiin altindaki binlerce kefensiz yatan.
Sen sehit oglusun, incitme, yaziktir, atan:
Verme, diinyalar1 alsan da bu cennet vatani.

Kim bu cennet vatanin ugruna olmaz ki feda?
Suiheda fiskiracak toprag: siksan, stihedal
Cani, canan, bitin varimi alsin da Huda,
Etmesin tek vatanimdan beni diinyada ctida.

Ruhumun senden 1hi, sudur ancak emeli:
Degmesin mabedimin gdgsiine ndmahrem eli.
Bu ezanlar -ki sehadetleri dinin temeli-

Ebedi yurdumun Usttinde benim inlemeli.

O zaman vecd ile bin secde eder -varsa- tasim,
Her cerfhamdan 118hi, bosanp kanl: yasim,
Figkirir ruh-1 micerret gibi yerden na sim;

O zaman yUkselerek arsa deger belki basim.

Dalgalan sen de safaklar gibi ey sanli hilal!
Olsun artik dokdilen kanlarimin hepsi helél.
Ebediyyen sana yok, irkimayok izmihl@l;
Hakkidir hir yasamis bayragimin hurriyyet;
Hakkidir Hakk’ a tapan milletimin istiklal!

Mehmet Akif Ersoy



GENCLIGE HIiTABE

Ey Tirk gengligi! Birinci vazifen, Turk istiklalini, Tirk Cumhuriyetini,
ilelebet muhafaza ve mudafaa etmektir.

Mevcudiyetinin ve istikbalinin yegane temeli budur. Bu temel, senin en
kiymetli hazinendir. Istikbalde dahi, seni bu hazineden mahrum etmek
isteyecek dahili ve hérici bedhahlarin olacaktir. Bir giin, istiklal ve cumhuriyeti
muidafaa mecburiyetine dusersen, vazifeye atilmak igin, icinde bulunacagin
vaziyetin imkan ve seraitini disinmeyeceksin! Bu imkan ve serait, ¢ok
namiisait bir mahiyette tezahir edebilir. istiklal ve cumhuriyetine kastedecek
dismanlar, bitiin dunyada emsali gortilmemis bir galibiyetin mumessili
olabilirler. Cebren ve hile ile aziz vatamn batin kaleleri zapt edilmis, bitin
tersanelerine girilmis, batun ordular: dagitilmis ve memleketin her kosesi bilfiil
isgal edilmis olabilir. Bltin bu seraitten daha elim ve daha vahim olmak (zere,
memleketin dahilinde iktidara sahip olanlar gaflet ve dalalet ve hatta hiyanet
icinde bulunabilirler. Hattd bu iktidar sahipleri sahsi menfaatlerini,
mustevlilerin siyasi emelleriyle tevhit edebilirler. Millet, fakr u zaruret icinde
harap ve bitap dismus olabilir.

Ey Tiirk istikbalinin evladi! iste, bu ahval ve serait icinde dahi vazifen,
Turk istiklal ve cumhuriyetini  kurtarmaktir. Muhta¢ oldugun kudret,
damarlarindaki asil kanda mevcuttur.

Mustafa Kemal Atattirk
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| HAZIRLIK CALISMALARI

l 3.1. GIDA ENDUSTRISINDE ATIK MADDELER

Ekoloji canllarin gevreleriyle ligkilerini inceleyen bilim dalidir. Ekosistem ise canli ve cansiz.
tam varliklanin bir arada yasadid: sistemdir. Yasamin sirdirdiebilifigi ekosistemin dengede olmasina ve.

Kolojik o

arasinda yer alan hava, su, toprak

gibi n gerek b mevcuttur,

Gevresi ile ekolojik dengeyi koruyamayan tek canli insandir. Kaynaklan hi takenmeyecek-
mis gibi bilingsiz bir sekilde kullanmak, Gretim ve taketim atiklarini cevreye dizensizce yigmak doganin
dengesini bozar. Auklar ve atik miktarinin artmasiyla gevre kirlenir ve ekosistem zarar gorG (Gorsel 31).

 denizl hirleri

den olur. Gida atiklan hem Gretim hem de taketim basamaginda cesit kirlilik unsurlar: banindine.

Gorsel 33: Auklar

m ATIKLARIN UZAKLASTIRILMAS! VE HASERELERLE MUCADELE

Bakteriler, virusier, Kifler ve mayalar gibi

.
o Upiter

®  Organik maddeler (Karbonhidrat, protein vb)
®  Deterjaniar

®  Pestisiter (tanm ilaglan)

®  Inorganik bilesikler (asitier, bazlar ve tuztar)
®  Dogal ve yapay gubreler

®  Radyoaktif maddeler

.

.

Endstri atiklan (toksik kimyasal maddeler)

Atk s

organik madde kaynakiidir. Organik kirlik en iyl BOI
(Biyokimyasal Oksijen Ihtiyaci) ijen ihtiyaci) ve TOK (Toplam
Organik Karbon) organik kirlilk tespitinde yaygin olarak kullanilan oigutierdir

321, Biyokimyasal Oksijen ihtiyaci (80i)

zienebilir BOI diginda KOI (Kimyasal

Atk sularda bulunan organik maddeleri pargalamak icin en etkill ve kolay uygulanabilen
yontemdir. Ancak BOI analizieri hem pahalidir hem de olduksa uzun suren analizlerdir. Bu nedenle uy:
gulanmas: "

taketimi miktari BOls deger! olarak fade edilir

gunluk suda bulunan oksij

8O, atk sularin kirlik 8lgim disinda antma sistemi verimiiig olgumierinde de kullanii:
80l uzun siren bt iglem olmasina ragmen KO ve TOK testleri daha kisa sirede uygulanir.

31.1.2. Kimyasal Oksijen ihtiyaci (KOi)

Atk sulardaki organik maddelerin kimyasallar aracihgiyla oksitienmesi isin gereken oksien
miktaridr. Kimyasal bir analiz omasi nedeniyle BOlsten daha hizh gergeklesir ve BOI'nin yetersiz kaldidn
durumlarda etkin bir 9
miktan tespit edil

atk sud: ki

KOl analizinde atik sular, katalizor varliginda gokertiir ve filre edilr. Analiz sonucunda ka:
taizbr tarafindan absorbe edilen (tutulan) oksijen miktan 8igaldr. Kimyasal yolla oksitienen bilesik oran
biyolojik yola oksitlenenden daha fazla oldugu isin KOI deger BOIden daha yoksektr,

311.3. Gézinmis Oksijen

Atk su antma sistemlerinde gé2nmis oksjen miktari onem tagir. Kimyasallarin katalizor

olarak kullanimi sayesi

ozinmug oksijen miktan saptanabilir, Bunun yaninda elektrot sondalan da
Gozunms oksijen miktarinin tespitinde kullanilabilr. CozGnmus oksijen miktan suda yasayan canlilar

igin Gnemlidi

ATIKLARIN UZAKLASTIRILMAS| VE HASERELERLE MUCADELE

Konu
alt bashgini
gosterir.
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1. OCGRENME BIRIM]

( KONULAR ) () GIDA ISLEME SEKTORU

@ KISISEL HIJYEN

@ ISLETME HIJYENI




TEMEL KAVRAMLAR

Cida

Cida hijyeni ve sanitasyonu

Cida isleme sektoru

Tarladan catala gida guvenligi
isletmelerde hijyen ve sanitasyon
Kisisel hijyen

Bu 6grenme biriminde;

Cida sektorinde hijyen ve sanitasyonun énemini
aciklamayi,

Kisisel hijyen uygulamalarini siralamayi,

Hijyenik tasarim prensiplerine uygun gida
isletmesini tarif etmeyi 6greneceksiniz.




HAZIRLIK CALISMALARI

1. Guvenli gida sizce nasil olmalidir?

2. Bir gida isletmesi kuracak olsaniz isletmenizi kuracaginiz bélgede ve

isletme kurulumunda nelere dikkat edersiniz?

3. Kisisel hijyen uygulamalarini siralayiniz.

4. Bir gida isletmesinde calisiyor olsaniz kendi sagliginizi nasil korursunuz ve
uretilen gidanin saglikli ve glivenilir olarak tuketime sunulmasi icin nelere

dikkat edersiniz?

1.1. GIDA ISLEME SEKTORU

Gida enduUstrisi, insanligin en temel ihtiyaclarindan biri olan gUvenli ve besleyici gida ihtiyaci-
ni karsilar. DUnyanin en bUyUk endustrilerinden biri olan gida sektdru, her zaman ve her kosulda dinamik
bir sektdr olmustur. Guvenli gida Uretimi icin tarladan ¢atala kadar bilim ve teknolojinin uygulanmasi
gerekir.

Guvenli ve besleyici gida ihtiyacl da kuresel nUfus ile beraber hizla artmaktadir. Dinya nU-
fusunun 2030'da 8.6 milyara, 2050'de 9.8 milyara, 2100'de ise 11.2 milyara ulasacagi tahmin edilmektedir
(Grafik 1.1).

Gida endustrisitopluma glvenlive besleyici gida saglamaya ¢calistigiicin genellikle Ulkelerdeki
en blUyUk isveren ve imalat sektorlerinden biridir. DUnya genelinde hizli ve surekli nufus artisi da bu
durumun daha da devam edecegi anlamina gelir. Gida ham maddelerinin yetistirildigi araziler sinirhdir.

NuUfus artisi nedeniyle arazi kaynaklari Uzerinde verimliligin artiriimasina yénelik calismalar yapilmasinin

DUNYA NUFUSU

wo i i
o R
wo PIRIHETHE  oee
o PP somm
woo ARHTHITHBI PR 2o

Grafik 1.1: 2100 yilina kadar tahmini dinya nufusu
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gerekli olacagi dusunulmektedir. Sinirli olan kaynaklari verimli kullanmak gerektiginden gida hijyeni ve
sanitasyon kurallarina uyarak guvenli gida Uretmenin dnemi artmistir. Bunu saglayacak olanlar da gida

calisanlandir.

Tarim ve gida tedarik zincirinin veya diger bir deyisle "gida sistemi" zincirinin

temel yonleri su sekilde siralanir:

Tarim ve hayvancilik
Tasima ve dagitim

Gida isleme ve imalat

Gida saticilari, perakendeciler (magazalar ve sUpermarketler), gida satis yerleri

(restoranlar, kantinler), gida pazarlari ve tuketiciler

Gida tedarik zincirinin, insanin sagligi ve refahi icin her zaman kritik dneme sahip olmasinin
yaninda, sektdrde 6nemli miktarda ticari ¢ikar da s6z konusudur ( Gérsel 1.1). Dolayislyla yiyecek ve icecek

Ureticileri; yerel, ulusal ve kUresel dizeyde ekonomik ve sosyal agidan ¢ok dnemli bir etkiye sahiptir.

Gorsel 1.1: Gida tedarik zinciri

Gida Uretim sisteminin tum boélimleri asagidaki hizmetlere gereksinim duyar:

Ham madde Ureticileri
Ekipman Ureticileri
Teknoloji saglayicilari
Enerji ve su
Paketleme isletmeleri

Atik ve geri dénusim hizmetleri

Tasima, nakliye ve depolama

Gida endustrisi imalat isletmeleri; ciftliklerden ve birincil Uretim isletmelerinden elde edilen
Uranleri birlestirir, bitmis ambalajli Granln perakendeciler araciligiyla son tlketiciye ulasmasindan énce
gida maddelerini isler ve gidaya deger katar.

Gida sektoru; sebze ve meyveler, et ve et Urlnleri, sUt ve sut Urlnleri, tahil Grdnleri, yumurta,

baharat, seker, yag, hazir yemek, konserveler ve iceceklere kadar ¢cok genis bir Urln cesidine sahiptir.

GIDA ENDUSTRISINDE HIJYEN VE SANITASYON



20. yuzyilin sonunda buyuk capli salginlar, yeni gida kaynakli hastaliklar, patojenler (hastalik
yapicl mikroorganizmalar) ve kimyasal tehlikeler ortaya ¢ikmistir. Medya tarafindan yaygin olarak bildiri-
len endise verici bu olaylar da insanlar arasinda guvensizlik hissini artirmistir. Bu durum elbette ki bir¢ok

farkl faktorun etkisiyle meydana gelmistir.

Bu durumu etkileyen baslica faktorler sunlardir:

Tarimsal Uretimin sanayilesmesi

Seri Uretimin artmasi

Gida isletmelerinin sayisinin artmasi

ithal gida maddelerindeki sayinin ve cesitliligin artmasi, ticaretin serbestlestirilmesi
Turizm

Yasam tarzinin degismesi ve kentlesme

Gida tuketim seklinde ve gida hazirlama uygulamalarinda meydana gelen degisiklikler

Bunlarin codu, artan dunya nufusuna ve sehirlesen yasam sekline olumlu yonde hizmet et-
mektedir. Ancak bircok yeni gelismede oldugu gibi gida endUstrisindeki degdisim ve gelisim de yeni risk-

leri ve gida glivenligi problemlerini beraberinde getirmistir.

Tuketiciler; gesitliligin yaninda daha kaliteli, daha taze, gUvenli ve daha etik gida Uretimi uy-
gulamalariniister. Bu nedenle 21. yUzyil, gida endustrisinde yeni bir dénemin baslangicidir. Yeni yUzyilda
gida endustrisi, hUkGmetlerin yasal denetimindedir ayrica sosyal medyanin etkisiyle tuketici algisi yonun-

den de mercek altindadir.

Beslenme; toplum sagligini korumada, Ulke ekonomisinde ve Ulkenin kalkinmasinda dnemli
olan temel islemlerden biridir. Bu islevi saglayan besin elementleri ile besin elementlerini iceren islenmis
ve dogal haldeki hayvansal, bitkisel ve sentetik kdkenli, yenilebilir ve igilebilir nitelikli maddeler gida ola-

rak tanimlanir.

Tarim ve hayvancilik sektorinden sagladigi bitkisel ve hayvansal ham maddeyi alip bir veya
birden fazla islem uygulayarak raf &mri uzun ve tUketime hazir UrUnlere dénUstlUren sanayi koluna gida

isleme sektoru adi verilir (Gorsel 1.2).

Gorsel 1.2: Gida isleme sektori
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Gida isleme sektérl genis bir alana sahiptir. icinde birbirinden farkl ézellik tasiyan alt dallar
vardir. Bu sektorlerin genelinde yiyecekler ham madde halinde alinir, islenir ve paketlendikten sonra in-

sanlarin tiketimine sunulur.
Gida sektérunuin alt dallari temel olarak su sekilde siralanabilir:

Taze et ve et UrUnlerinin Uretimi ve islenmesi

Balik, kabuklu deniz hayvanlari ve yumusakcalarin Uretimi ve islenmesi
Sebze ve meyvelerin Uretimi ve islenmesi

Bitkisel ve hayvansal sivi ve kati yaglarin Gretimi ve islenmesi

Sut ve sut Urdnlerinin Uretimi ve islenmesi

Tahil Urunlerinin Gretimi ve islenmesi

icecek Uranlerinin Gretimi ve islenmesi

1.1.2.1. Gida isleme Sektoriiniin Genel Fiziki Organizasyonu

Uretim yapilan bir gida isletmesi belli basli bélimlere ayriimistir. Ayrilan bu bélumler, is aki-

sinin duzenli olmasini sagladigi gibi glvenli gida Uretimi agisindan da énemlidir.

Gida isletmelerinde bulunan temel bélimler sunlardir:

[ Uretim alani 5. Atik madde deposu
1. Onislem alani [ Laboratuvar & AR-GE (Arastirma
2. Gidaigleme alani Gelistirme)
3. Paketleme alani ) idari bélum
[ Depolar [ Sosyal alanlar
1.  Kuru gida depolari 1. Lavabolar
2. Soguk depolar 2. Soyunma odalari
3. Uretimde kullanilan yardimci 3. Dinlenme alanlari
maddelerin deposu 4. Yemekhane
4. Temizlik malzemeleri deposu [ isletme cevresi

1.1.2.2. Gida isleme Sektériinde Hijyen ve Sanitasyon
Gidalar insanlar tarafindan tuketilen, yasami ve saglhgi dogrudan etkileyen maddelerdir.
Dengesiz beslenme vicut gelisimini ve direncini olumsuz ydnde etkiler. Bozuk, kirli ve mikroorganiz-

malar tarafindan bulasan gidalar ise hem hastaliklara hem de ekonomik anlamda zarara neden olur.

insanlar, tarih boyunca gidalarini korumaya ve bu gidalari belirli bir stire dayandirmaya ca-
lismiglardir. GUnUmuzde de bir Granun kaliteli sayilabilmesi icin kaliteli ham maddeye sahip olmasi, iyi
islenmesi, temiz ve guvenli bir sekilde muhafaza edilmesi gerekir. Gidalarin, ham madde olarak ilk temin
edildigi tarladan insanlarin son tUketecedi an olan c¢atala kadar saglikli ve gUvenilir olarak tUketiciye
ulasmasi ginUmuzde tarladan c¢atala gida guvenligi ilkesi olarak benimsenmistir. Gidalar, tarladan ¢a-
tala bir zincir halinde islenerek gelmekte ve zararli etkenler bu zincirin her halkasinda gida gtvenligini

tehdit etmektedir. iste burada devreye isletme hijyen ve sanitasyonu girer.
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isletme hijyeni; gida maddelerinin
Uretildigi, islendigi, depolandigi, dagitiminin ya-
pildigi ve tuketiciye sunuldugu tum asamalarda
Urun kalitesini ve insan sagligini korumay! amag-
layan tUm uygulamalardir. isletmelerde sani-
tasyon ise hijyenin saglanmasi, uygulanmasi ve
gerektiginde tekrar geri kazanilmasi igin uygu-
lanacak tum prensiplerdir. Gida endustrisinde
hijyen ve sanitasyonun saglanmasi ile Uretimde

verimlilik artar, yUksek kalitede, uzun stre bozul-

madan dayanabilen Urunler Gretilir (Gorsel 1.3).

Gorsel 1.3: Gida hijyeni

Gida isletmelerinde etkili bir hijyen ve sanitasyon programinin saglanmasiyla:

[ J Gida isletmesindeki is akisl, hijyen ve sanitasyona goére dizenlenmis oldugu igin
duzenleyici bircok yasal kural ve gereksinimlere uyum kendiliginden meydana gelir.

[ Modern yontemlerle daha etkili bir denetim saglanir.

[ Calisanlar icin rahat bir calisma ortami saglanmis olacagindan bu durumun Uretim
miktarina olumlu yansimalari olur.

[ Gida guvenligi ve saglik garantisi saglanarak gida isletmesi kaynakli olasi bir salgin
onlenmis olur.

o Urn kalitesi artar ve raf dmri uzar.

[ ) isletme ekipmaninin dizenli hijyen ve sanitasyonu ile arizalanma,
tikanma, asinma vb. daha yuksek maliyete sebep olabilecek sorunlarin 6nt alinir.
[ Tuketicinin aldatilmasi engellenir ve boylece karsilikli glven ortami olusur.
[ J Gida enduUstrisi gelisir.
[ ] iyi hijyen uygulamalari pazarlama ve reklam aracidir.
[ ) Uluslararasi pazarda yer alabilmek ancak hijyen ve sanitasyon kurallarina uymakla

saglanir.

isletme kurulusunda kuskusuz verilmesi gereken ilk karar kurulus yeri secimidir. Eger kuru-
lacak olan gida isletmesi ise karar vermek i¢in daha ayrintili distinmek gerekir. Gida sektéru dogrudan
insan saghgini ilgilendirdigi i¢cin hata kabul etmez. Bu agidan kurulus yerinin saglikla ilgili tasarim pren-

siplerine gore belirlenmesi ve insa edilmesi gerekmektedir.

Gida isletmesinin kuruldugu yer hijyen agisindan tehdit olusturacak c¢evresel unsurlari ba-
rindirmamali ve olusabilecek tehditlere karsi dnlem alinabilmelidir. Bu tehditler, haserelerden diger islet-
melerin atiklarina kadar ¢ok gesitli sebepler ile meydana gelebilir. Ayrica gerek ham madde gerekse de

insan glcu kaynadi, gida isletmesinin faaliyetlerinin uzun stre devam edebilmesi icin dnemlidir.
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Kurulus yeri segciminde asagidaki sorulara cevap aramak faydali olacaktir:

[ J Kurulacak olan gida isletmesinin binasi ve arazisi glivence altina alinabilir mi?

Kurulacak olan gida isletmesi, cevresindeki yerlesim alanlarina zarar verir mi?
[ Gida isletmesinin kurulmasinin planlandigi yerde elektrik, su, gaz gibi yeterli
kaynaklar var mi?

[ Kurulacak olan gida isletmesi icin cevresindeki yerlesim yerlerinde yeterli is glict var mi?

Kurulacak olan gida isletmesinin alani musteriler ve tedarikgiler icin dagitim
yerlerine yakin mi?

Gerekirse gelecekte isletmeyi genisletmek icin yeterli alan var mi1?

Gerekli olabilecek ekstra depolama alanina yeterli yakinlikta mi?

Gida isletmesinin kurulacagi alanda herhangi bir dogal tehdit s6z konusu mu?

Gida isletmesinin kurulacagi alanda herhangi bir kimyasal veya hijyenik tehdit s6z

konusu mu?

1.1.3.1. Kurulus Yeri Seciminde Etkili Faktoérler

Kurulus yeri, gida guvenligi ve kalite yonetim sistemlerinin sartlarini saglayabilmek ve bu
durumu surdurebilmek icin gerekli kaynaklari saglayabilmelidir (Gorsel 1.4). Bu kaynaklar kurulus yeri

seciminde etkili olurken cevresel ve sosyolojik faktorler de karar verme surecinde etkili olacaktir.
1.1.3.1.1. Ham Madde Temini

Kurulus yeri segiminde ilk dusunulmesi gereken kuskusuz ham madde teminidir. Her gida
isletmesi, en kaliteli ham maddeyi mUmkun olan en uygun maliyette ve en hizli sekilde temin etmek ister.
Ham maddenin isletmeye uzak olmasi, yuksek maliyete ve zaman kaybina neden olacagindan kurulus
yeri seciminde tercih edilmez. Ornegin cay fabrikalari cayin yetistigi Dogu Karadeniz Bolgesi'nde, aycicedi
yagi Uretimi yapan fabrikalar da bu bitkinin yetistigi Marmara Bélgesi'nde bulunmaktadir. Cabuk bozu-
labilecek ham maddeleri isleyerek Uretim yapan bir isletme, kurulus yeri olarak tuketiciye yakinlik yerine

ham maddeye yakinligi tercih etmelidir.
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Gorsel 1.4: Gida isletmesi ve cevresi
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1.1.3.1.2. Dogal Etkenler

Dogal etkenler icerisinde en énemli unsurlardan biri kuskusuz sudur. Su, her canlinin oldugu
gibi isletmelerin de en temel ihtiyaglarindan biridir. Gerek gida Uretiminde gerekse hijyen saglamada
temiz nitelikli suyun yeterli miktarda elde edilebilecedi bir kaynak bulunmalidir. Bunun yaninda gevrede
bulunabilecek olan kimyasal sanayi, aritma tesisi gibi isletmelerin kurulacak olan gida isletmesini olum-

suz yonde etkilemeyecegdinden, suyu ve topragi kirletmeyeceginden emin olmak gerekir.

isletmenin bulundugu ortamin temiz bir havaya sahip olmasi da diger bir tercih sebebidir.
Sicaklik ve nem gibi iklim faktorleri de 6zellikle ham madde kalitesini ve depolama sartlarini yakindan
ilgilendirir.

Deprem, sel gibi dogal afetlerin olusma riski g6z dnUne alinarak gida isletmesinin kurulacagdi
bolgenin jeolojik yapisina dikkat edilmelidir.

1.1.3.1.3. insan Giicl

Uretimin oldugu her yerde insan gUcune ihtiyac vardir. Bunun icin nitelikli ve yeterli sayida
ara eleman istihdam etmek gerekir. isletmeler, maliyeti dUstnerek, is glclini daha ucuza saglamak ister.
Bunun saglanmasi adina ulusal isletmeler, Ulkelerinin cesitli bolgelerinde; uluslararasi calisan isletmeler

de daha ucuz insan gucu saglamak adina gesitli Ulkelerde Uretim tesisleri kurabilir.
1.1.3.1.4. Ulasim

Ulasim, isletmeye gelecek ve isletmeden gidecek her turli madde ve insan gucu igin ele alin-
masli gereken bir konudur. Uretimde kullanilacak her tirli ham madde ve yardimci maddenin isletmeye
ulastirilmasi ve hazir runun tuketiciye iletilmesi birer maliyet unsurudur. Ayni zamanda bu suregte gerek
ham madde ve yardimci maddelerin gerekse de nihai Urtnlerin ulasiminda kalite ve hijyenden 6dun ve-
rilmemesi son derece énemlidir. Yeterli insan glictnin saglanmasinda yine ulasim énem arz eder. islet-
menin uzak oldugu bolgelere ulasim, servis araclariyla saglanmalidir. Eger bu mumkun degilse isletme,

yerlesim yerlerine ve toplu tasima araclarina yakin olmaldir.

1.1.3.1.5. Pazar Yeri

Gida maddesi Uretiminde amag, Uretilen bir gidayi Urun kalitesinden 6dUn vermeden en kisa
zamanda tuketiciye ulastirmaktir. Urtn niteligi pazar yerine yakinlik konusunda belirleyici olacaktir. Or-
negin hazir yemek sektdérunde oldugu gibi, cok miktarda ham madde saglamanin gerekli olmadigi ve

nakliye maliyetlerinin fazla olmadigi durumlarda tuketiciye yakinlik &n planda olmalidir.
1.1.3.1.6. Hayvan ve Hasere Tehditleri

Ozellikle sehir alanlarinin disinda kurulacak olan gida isletmeleri icin hayvan ve hasere tehdi-
di s6z konusu olabilir. Gida isletmesinin yeri ve yapisi; dogrudan zararlilarin (kemirgenler ve diger kuguk
sUrUnen hayvanlar, kuslar, boécekler), mikroorganizmalarin, toz ve kir gibi diger unsurlarin Uretimi etki-
lemesine neden olur. Ortamdaki herhangi bir kontaminasyon (bulasma) riski ne kadar yUksek olursa o
ortami guvenli hale getirmek de o kadar zahmetli ve masrafli olur. Bu bakimdan risk tasimayan bolgeleri
tercih etmek ekonomik agidan daha uygundur. Elbette ki sehir alanlarinin disinda kurulan isletmelerin
de dogdal yasamdaki canlilar icin tehlike olusturmasi s6z konusudur. Devletlerin politikalari sUphesiz bu

riskleri dnlemede etkili olacaktir.
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1.1.3.1.7. Sosyolojik ve Politik Etkenler

Devletlerin politikalari, isletme kurulus yeri seciminde etkilidir. Belli bir ham maddenin islen-
mesini tesvik etmek adina o ham maddenin bulundugu bdlgeye yatirim yapilmali ve isletmeciler gesitli
tesviklerle 6zendirilmelidir. Yine belirli bir bélgedeki insan gucu igin istihdam saglanmalidir. Ayrica islet-
meyi kuracak olan kisiler de sosyolojik durtulerle belli bir bélgeye yoénelebilir. Ornegdin bir isletme kurucu-

su dogup buyudugu bolgeyi yatirnm yapmak icin tercih edebilir.
1.1.4. Personel Se¢imi

Gida isleme personeli, kalite ve gida glvenligi konusunda dogdrudan bir etkiye sahiptir. is-
letmenin verimliligini ve iyi Uretim tekniklerine uygunlugunu saglayacak olan personeldir. Calisanlarin
davranis ve aliskanliklari isletme misyonunu dogrudan etkileyeceginden personel aliminda secgici olmak
gerekir (Gorsel 1.5).

insan en énemli kontami-
nasyon kaynagi oldugu igin, ozellikle
gida sektorlinde, saglikli olan ve hasta-
lIk tasiyicisi olmayan kisilerin calistiril-
masi gerekir. ilk tercih edilecek kisiler,
saglik taramalari neticesinde gida ile
calismasinda bir engeli olmayan kisiler-
dir. Hijyenin ve gida guvenliginin 6ne-
mini kavramis kisilerin tercih edilmesi
gida isletmesinin yararina olacaktir.
Bunun yaninda temiz ve duzenli bir go-
rinuse sahip bireyler her zaman daha

avantajlidir. Temiz eller, dUzgun ve kisa

kesilmis tirnaklar, temiz ve duzgun ki-

Gorsel 1.5: Dogru personel se¢imi

yafetler kisisel hijyenin bir gostergesidir.
Personel, calisma suUresince kisisel hijyenine ve isletmenin hijyen prosedurlerine sadik kalmasi gerektigini

bilmelidir.

Urin kalitesi ve basarili bir glvenlik kontrolinin saglanmasinda iyi egitimli ve motive olmus
personel, en dnemli etkenlerden biridir. isletmelerin, herhangi bir konuda personelden bir beklentisinin
olabilmesi icin personelini konu hakkinda bilgilendirmesi, onlara gerekli egitimi ve teknik donanimi sag-

lamasi gerekir.

Gida guvenligi bilincinin kazandiriimasinda ilk adim egitimdir. Personele verilecek olan egi-
tim, maliyetli gdériinse de uzun vadede Urun kalitesinin saglanmasi agisindan ve ekonomik yonden her
zaman daha faydali olacaktir. Elbette ki surekliligin saglanmasinda sadece bu yeterli olmaz. Personel,
basinda yetkili bir kisi olmadan kendi basinayken de bu ilkelere sadik kalmasi gerektigini bilmelidir ancak
bu sekilde hijyenik ve kaliteli gida Uretiminin strdurulebilirligi saglanir. Bunun icin de ¢alisanlarin guvenli
gida kulturunu bilmesi ve ¢alistigi isletmeyi benimsemesi gerekir. Calistigi yerde kendini degerli hisseden

personel yaptigi isin dnemini kavrar, tek basina galisirken de kurallara sadik kalmaya ¢alisir.
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() DUnya nufusu azalma egiliminde

oldugu icin gelecekte gida kaynaklarinin
yeterli olmayacagdi gibi bir endise s6z

konusu olamaz.

() YeniyUzyilimizda tuketici algisi guvenli

gida uygulamalari isteme egilimindedir.

() Bozuk, kirli ve mikroorganizmalarca
bulasmis bir gida saglik problemlerine
sebep olsa da ekonomik kayiplara neden

olmaz.

() Su, her canlinin ihtiyaci olmakla beraber
isletmelerin de en temel ihtiyaclarindan

biridir.

() Gabuk bozulabilecek ham maddeleri
isleyerek Uretim yapan bir isletme, kurulus
yeri olarak tUketiciye yakinlk yerine ham

maddeye yakinligi tercih eder.

Besin elementlerini iceren ve dogal

haldeki hayvansal, bitkisel ve sentetik
kokenli yenilebilir ve icilebilir karakterli

maddeler ... olarak tanimlanir.
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OLCME VE DEGERLENDIRME 1

Tarnm sektdérinden sagladigi bitkisel ve
hayvansal ham maddeyi alip bir veya
birden fazla islem uygulayarak raf

omruU uzun ve tuketime hazir Urlnlere
donusturen sanayi koluna ... adi

verilmektedir.

Gidalarin ham madde olarak ilk temin
edildigi andan tUketilecegi ana kadar saglikli
ve glvenilir olarak ulasmasi gunimuzde

................................. ile benimsenmistir.

Gida maddelerinin Uretildigi, islendigi,
depolandigl, dagitiminin yapildigi ve
tUketiciye sunuldugu tim asamalarda
Urun kalitesini ve insan saghgini korumak
amagcl tum uygulamalar ...

uygulamalaridir.

isletmelerde hijyenik uygulamalarin
saglanmasl, uygulanmasi ve gerektiginde
tekrar geri kazanilmasi icin uygulanacak

tum prensipler... . prensipleridir.

A)
B)
Q)
D)
E)

Asagidakilerden hangisi gida isleme
sektériunun alt dallarindan biri degildir?

Sebze ve meyvelerin Uretimi ve islenmesi
Sut ve sut Urunlerinin Uretimi ve islenmesi
Kimyasal madde Uretimi

Tahil Grdnleri Uretimi ve islenmesi

icecek Grunlerinin Gretimi ve islenmesi



A)
B)
)
D)
E)

A)
B)
Q)
D)
E)

A)

B)
<)
D)
E)

Asagidakilerden hangisi gida

isletmelerinin temel bélumlerinden

degildir?

Laboratuvar
Otopark
Depolar
Sosyal alanlar

Uretim alani

Gida isletmelerinde etkili bir hijyen ve
sanitasyon programinin saglanmasiyla
asagidakilerden hangileri de saglanmis

olur?

Yasalara uyum saglanmis olur.

Uranlerin olumsuz ézellikleri maskelenmis
olur.

Urdn kalitesi ve raf dmrU artar.

iyi hijyen uygulamalari pazarlama ve
reklam aracidir.

YUksek maliyet sebebiyle isletmede

ekonomik kayiplara yol acar.

I, 1L 1 ve IV
I, 1L IV veV
I, IV ve V
Ilve V

I, lhve IV

Bir gida isletmesi icin kurulus yeri

secerken ilk olarak dikkate alinmasi

A)
B)
)
D)
E)

gereken unsur asagidakilerden hangisidir?

Saglikli ve hijyenik bir ortamin saglanabilir
olmasi

Satis yerlerine yakin olmasi

Kolay ulasilabilir olmasi

Doga ile i¢ ice olmasi

Kendi memleketinde olmasi
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Asagdidakilerden hangisi 21. ylzyilda
gida kaynakli yeni tehlikelerin
olusmasindaki etkenlerden biri degildir?

Seri Uretim

Turizm

Kentlesme

Yesil alanlarin artmasi

Gida ham madde degisiklikleri



1.2. KiSISEL HIJYEN

Bir gida isletmesi her ne kadar kalite standartlarina uygun, teknolojik ve hijyenik tasarlanmis
olsa da bu sistemi isletecek ve devamliligini saglayacak olan en énemli unsur insandir. Kisisel hijyen, el
temizliginden genel saglik durumuna kadar cok genis bir alani kapsar. Kisisel temizlik egitimi énce aile-
de baslar ve okulda devam eder. Hijyen bilgisi ve uygulamalarinin cocukluk ve genclik caglarinda yeterli
seviyede kazanilmasi ve iggudusel olarak uygulanir hale gelmesi sadece kisi ve ¢alisacagdi is yeri icin degil

toplum igin de bir kazang olur.

Kisisel hijyen, saglikl bir yasam surdurebilmenin ilk adimidir. Hijyen, koruyucu hekimlik ala-
nini kapsadigi icin sadece kisisel temizlige dikkat edilerek bircok enfeksiyon hastaligindan korunmak
mUmkundur. Duzenli olarak yapilan kisisel temizlik sayesinde vicut ylUzeyinde bakteri birikimi olmaz ve
dolayisiyla da kétu kokular olusmaz. Kas gerilimi azalir, kisi hem daha rahat hem daha diri bir gérindm ve

durus kazanir. Genel gérunumun saglikli ve dizgun olmasi da kisinin 6z glvenini artirir.

Temiz ve saglikli bir gidanin patojen mikroorganizmalarla kirlenmesinin nedenlerinden biri
kisisel temizlik kurallarina dikkat edilmemesidir. Saglikli olsa bile yeterli temizlige sahip olmayan bir ki-
sinin gidaya veya gidanin temas ettigi herhangi bir ylizeye dokunmasi bile kirlilik ve hastalik unsurlarini
bulastirmaya yeter. isletme icerisinde amir ve yoneticiler de kendi temizlik aliskanliklari ve davranislariyla

calisanlara érnek olmalidir.

1.2.1. Hijyen Kavrami

Hijyen, sagliga zarar verebilecek ortamlardan korunmak icin yapilan uygulamalar ve alinan
temizlik dnlemlerinin tumudur. Hijyen ayrica insan saglhginin korunmasini, gelistirilmesini ve devamlligi-
nisaglanmayi amaclayan bir bilim dalidir. Hastaliklarin sebeplerini arastirmasi ve bu hastaliklarin ortadan
kaldirimasiyla ilgilendigi icin koruyucu hekimlik alanini da kapsar. Hijyen kavraminin temizligin otesinde
bir kavram oldugu soylenebilir. Temizlik uygulamasiyla herhangi bir ortam veya yuUzeydeki gdzle gorule-
bilen kirlilik unsurlari; hijyen uygulamasiyla da herhangi bir ortam veya yUzeydeki saglda zarar veren tum

unsurlar ve mikroorganizmalar yok edilir.

Hijyen biliminin amaci dogrultusunda yapilan her uygulama hijyenik uygulamadir. Bu uy-
gulamalar, her kurum ve kurulusun niteligine ve isleyisine gore farklilik gdsterse de hepsinin ortak yonu
toplum sagligini korumaktir. TUm toplumlarda saglikh bir yasam strdirmek temel amagtir. Bir toplumun
kalkinmasinda, insanlarin saglikl bir yasam surmesi en onemli etkendir. Kisisel hijyene dikkat etmek ve
yasanilan ¢evrede hijyen kurallarina uymak toplum saghginin temelini olusturur. Bircok hastalik, sadece
hasta olan bireyi degil cevresindeki kisileri de etkiler. Saglikli bir yasam surdurebilmek icin dlzenlenen
bu hijyen kurallarinin cogu, esasinda yapilmasi kolay ve gunluk hayatin icerisinde olan uygulamalardir.
Onemliolan bu hijyenik uygulamalarin cesitli yasam alanlari icinde uygulanabilir hale getirilmesidir. Ayri-

ca bu uygulamalar, yapilmasi zorunlu kurallar gibi gérudlmeyip yasam tarzi olarak benimsenmelidir.

Hijyen uygulamalarina dikkat edilmemesi durumunda enfeksiyona maruz kalinabilir. Enfek-
siyon; bakteri, virls, mantar gibi organizmalarin vicuda girerek hucrelere tutunma surecidir. Bu sureg
bulasma ile baslar. Bulasanin patojen bir mikroorganizma olmasi durumunda hastalik meydana gelir. Ust

solunum yolu rahatsizligindan ishale kadar bircok enfeksiyon hastaliginin olusmasinin ve yayillmasinin se-
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bebi hijyen kurallarina yeteri kadar 6zen gdsterilmemesidir. Bir kiside baslayan enfeksiyon, hijyene énem
vermeyen bir toplumda kisa strede bUyuk kitlelere yayilabilir.

Sadece hijyenik uygulamalara dikkat edilerek sunlar saglanabilir:

Bircok enfeksiyon hastaliginin kontroll saglanabilir.

is sagligi ve glvenligiyle kazalardan korunmak kolaylasir.

Saglikli ve temiz yasam alanlari saglanir.

Kaliteli ve guvenli Gretim yaplilir.

Toplum bilinci ve toplumun kultur seviyesi gelisir.

1.2.1.1. Gida Hijyeni

Yasamin her alaninda énemli olan
hijyen, konu gida oldugunda hayati bir 6nem
kazanir. insanlar, tUkettikleri gidalarin gtvenli ve
tUketime uygun olmasini ister. HukUmetlerin ve
yoneticilerin yaninda giftgiler ve yetistiriciler, Ure-
ticiler ve gida isleyicileri, dagiticilar ve tuketiciler
de dahil olmak Uzere herkes, gidanin guvenli ve
tUketime uygun olmasini saglamaktan sorumlu-
dur. Gidalar; mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel
kirlilik gibi bircok nedene bagdli olarak tuketile-

meyecek duruma gelebilir (Gorsel 1.6). Bu durum

gida kirliligi olarak nitelendirilir.

Gorsel 1.6: Gidaya uygulanan fiziksel temizlik islemi

Kirlilige ugramis gidalarin tuketile-
meyecek duruma gelmesi israfa ve ekonomik kayba sebep olur. Burada da devreye gida hijyeni girer.
Gida hijyeni; gidada olusabilecek her turll bozulma ve bulasmayi 6nlemeyi, yani gidanin saglikli, temiz,

guvenilir ve kaliteli olmasini saglamayi amaglayan uygulamalardir.
isletmelerde gida hijyenini gerektiren durumlar:

Gida kayiplarinin énlenmesi, dolayisiyla israfin 6nune gegilmesi.

Gida kaynakli zehirlenme ve enfeksiyonlarin 6nlenerek toplum sagliginin korunmasi.
is glict ve ekonomik kayiplarin énlenmesi.

Kalite ve standardizasyonun saglanmasi.

TUketici memnuniyetinin saglanmasi.

Uretici prestij ve itibarina hizmet.

Bir isletmenin gida hijyenine uymamasi durumunda karsilastigi sorunlar:

Ekonomik kayiplara ugramak.
Prestij ve itibar kaybi.
Musteri kaybetmek.

Yasal yaptirimlara maruz kalmak.

Personelin motivasyonunu kaybetmesi.
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1.2.2. Sanitasyon Kavrami

Sanitasyon; insan sagliginin korunmasini, iyilestirilmesini ve gerektiginde tekrar kazanilma-
sini amaglayan uygulamali bir bilim dalidir. Hijyen; saglikli, temiz ve kaliteli bir yasamin ve sosyal ortamin
saglanmasi icin yapilmasi gereken uygulamalari igerirken sanitasyon, bu konuda alinan dnlemleri ve ya-
pilan tum ¢alismalari kapsar. Ev, okul, calisma ortami ve ¢evre dahil her alana uygun sanitasyon programi

gelistirilebilir.
1.2.2.1. Gida Sanitasyonu

Gida sanitasyonu; insan yasaminin temelini olusturan gida ihtiyacinin karsilanmasinda hij-
yenik kosullar saglanarak yapilan saglikli ve guvenilir gida Uretimine denir. Gidalar; ham madde, Uretim,
paketleme ve depolama gibi birgcok asamada hem insanlar hem de cevre ile yakin iliskilidir. Bu nedenle
gida isletmeleri hem calisan personel hem de gida isletmesinin her bdlumu igin sanitasyon programi
olusturmak ve uygulamak zorundadir (Gorsell. 7). Sanitasyon programiyla ¢alisan personel, gidayi insan
kaynakli kirliliklerden korurken kendisini de hastaliklardan ve kazalardan korumus olur. Etkin bir sani-
tasyon programi gida isletmesinin kurulus yeri segciminden baslayarak tavan, zemin, duvar tipi ve temiz-
liginden, uygun havalandirma ve aydinlatma kosullarina; depo duzeninden atiklarin uzaklastirilmasina
kadar tum alanlari ve islemleri kapsamalidir. Sanitasyon ayrica ortamda bulunan saglhda zararli hasere ve
mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi icin i1si ve kimyasal maddelerin kullanildigi bir sUrectir. Hijyen isle-
miyle ortam zararlilardan arindirilirken sanitasyon programi ile bu arindirmanin surekliligi saglanir. Hem
gida guvenligi hem de toplum sagliginin korunmasinda énemli rolU olan hijyen ve sanitasyon kurallarinin

calisanlar tarafindan iyi bilinmesi ve kavranmasi, isletmeler tarafindan da titizlikle uygulanmasi gerekir.
1.2.3. Yonetimin Sorumlulugu

Yonetim ve calisan personelin sorumlu amiri, hijyen kurallarina uyarak ¢alisanlara érnek ol-
malidir. isletme, hijyen politikasini olusturmali ve bunu tam olarak yerine getirirebilmek icin calisanlari
gerekirse 6dullendirerek tesvik etmelidir. Sosyal alan, soyunma odalari, esya dolaplari ve koruyucu mal-
zemeler gibi imkanlari saglamalidir. Ayrica yonetim, kurallara uyulup uyulmadigini strekli olarak denet-

lemelidir.

Gida isinde calisanlar zaman za-
man hastalanabilir. Hastalanan personelin
mutlaka dinlenmesi gerekir. Hatta hastalik be-
lirtisi ortadan kaybolduktan sonra bile hastala-
rin bir stre istirahat etmelerinde fayda vardir.
Ozellikle gastrointestinal (sindirim sistemi) ra-
hatsizliklarinda hastalik semptomlari ortadan
kaybolsa da hastaligi gecirmis kisinin bir stre
daha mikrop yaymasi s6z konusu olabilir. Has-
talanmis olan bir ¢alisanin hijyen proseduru-

nun gerektirdigi sire boyunca dinlendirilmesi

bircok gida isletmesinde g6z ardi edilir. Calisa-

madigi surede Ucretinin kesintiye ugramasiyla

Gorsel 1.7: Sanitasyon kontroll
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karsl karsiya kalan bir is¢i, sagligi el verdigince ¢alismaya devam etmek ister. Buna sebep olan isletme, ise
s6z konusu bir bulasmadan dolayi olusabilecek hem daha buyUk bir ekonomik kaybi hem de itibar kaybi-
ni gdze almis olur. Riski biraz olsun azaltmak adina bu Kisiler, bir sire dogrudan gida ile temas etmedikleri

alanlarda hijyen uygulamalarini siklastirmak suretiyle calistirilabilirler.

ise yeni baslayan tim personelin hijyen prosedurleri, is sagligi ve glvenligi hakkinda bilgilen-
dirilmesi ve egitimlerinin saglanmasi zorunludur. Egitimler, strekli egitim esasiyla yapilmalidir yani belirli
surelerle tekrarlanmalidir. Calisma alani ve sosyal alanlardaki yonlendirici ve uyarici isaretler, tabelalar ile
bu egitimler desteklenmelidir. Ayrica verilen egitimlerin ne derece hayata gecirildigi, kurallara ne derece

uyuldugu yine yonetim tarafindan denetlenmelidir.

- Personel Hijyeni

Hijyenin s6z konusu oldugu yerde en dnemli unsur insandir. SUphesiz bu gida isletmeleriicin
daha énemlidir. ilk adim personel hijyenidir ve gida isiyle ugrasan personelin bu konuda sorumlulugu cok
buyuktur. Bircok gida zehirlenmesi personel kaynaklidir. KicUk bir hata bile bUyUk sonuglar dogurabilir.
Calisan kisi, kisisel hijyenin sadece kendi is sagligi ve guvenligi icin dedil toplum saghgi i¢cin de dnemli
oldugunu bilmelidir. Yani personel hijyeni, isletmedeki tum is ve asamalarda hem kisisel hem de isletme

hijyen kurallarina uymayi gerektirir.

Personelin gida isletmesinde uymasi gereken davranislar ve hijyen kurallari

sunlardir:

[ Yaptigi is ile ilgili kural ve prensiplere uymalidir.

[ Hijyen kurallariyla is saghgi ve guvenligi kurallarina uymahdir.

[ Yeterli ve dengeli beslenerek saglhgini korumaya 6zen gostermelidir.

[ Ozellikle solunum yolu enfeksiyonlari ve gastrointestinal rahatsizliklara
yakalanmamak konusunda dikkatli olmali, bu gibi rahatsizliklari isyeri sorumlusuna
bildirmelidir.

[ Deride olusan yanik, kizariklik, yaralanma durumlarinda da yine is yerindeki

sorumlusunu bilgilendirmelidir.

[ Sigara icmek, sakiz ¢cignemek gibi yasaklara kesinlikle uymahdir.

[ Okslrme ve aksirma esnasinda tek kullanimlik mendil veya dirsek icini
kullanmayi aliskanlik haline getirmelidir.

[ Calisma esnasinda is kiyafeti giymeli ve kisisel koruyucu ekipmani mutlaka
kullanmalidir.

[ Gidaya karisabilecek ve is guvenligi riski olusturabilecek taki, aksesuar gibi esyalari
calisma esnasinda kullanmamalidir.

o Sik sik dus alarak vucut temizligini saglamalidir.

[ ] Dis fircalama aliskanhgini mutlaka edinmis olmalidir.

[ Ellerini sik sik yikamali ve galisirken vicuduna, kiyafetine veya kirli bir ylzeye temas
ettirmemelidir.

[ Tirnaklar kisa kesilmis ve ojesiz olmalidir.

[ ) Erkek personel her giin duzenli olarak tiras olmali aksi durumda mutlaka maske

kullanmalidir.
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[ ] Kisisel esyalar calisma alanina getirilmemelidir.

[ J Calisma alaninda herhangi bir sey yenmemeli ve icilmemelidir.

1.2.4.1. Vicut Hijyeni

Kisisel temizligin basinda vicut temizligi gelir. Her insan kendi vUcut temizligi ve bakimin-
dan sorumludur. Kisisel bakimin temizlik ve hijyen kurallarina gére yapilmasi gerekir. Cildin kendine 6zgu
bir mikroflorasi (baska organizmalarin icinde veya Uzerinde yasayan mikroorganizmalar) vardir. Bu sebep-

le insan vUcudu, gida ile dogrudan veya dolayli olusabilecek en 6Gnemli kontaminasyon kaynagidir.

Vicut mikroflorasinin bulundugu

kisimlar ikiye ayrilir:

1. Vicudun yuzeyinde bulunanlar
Eller ve tim vilcutta
Saglarda

Agiz ve burunda

Kulak ve gozlerde

2. Vucudun igerisinde bulunanlar

®  Gastrointestinal sistem / " —

Gorsel 1.8: Vicut hijyeni

VUcut deri tabakasi ile kaphdir. Derinin kisiyi dis etkilerden koruma, duyu, terleme ile toksin-
leri atma, vUcut Isisini ayarlama gibi dnemli fonksiyonlari vardir. Derinin géordnumu kisinin saghik durumu

hakkinda ipucu verir. Temiz, dizgun ve parlak bir cilt kisinin saglkli oldugunu gosterir (Gorsel 1.8).

Derinin en dis yUzeyi epidermis tabakasidir. Epidermisin en kalin oldugu vucut kisimlari avug
ici ve ayak tabanlandir. Buralardaki kalinlik yaklasik T mm iken diger bolgelerde 0,1 mm kadardir. Epider-
misin dis ylzeyi sUrekli olarak kendini yeniler. Ol deri dokintileri ise giysilere, cevreye ve havaya karisir.
OlU hucrelerin yaninda terleme ve yag olusumu da deri ylizeyinde bakteri olusumuna neden olur. Bu
acidan derinin bakteri olusumunda potansiyel bir kaynak oldugu sdylenebilir. Uygun olmayan el yilkama
ve banyo temizligi de bu bakterileri azaltmaktan ziyade bakterilerin etrafa daha fazla yayllmasina sebep

olabilir.

insan vicudunun gastrointestinal sisteminin kendine 6zgu bir bakteri florasi oldugu gibi vi-
cudun disini saran derinin de kendine 6zgu bir bakteri florasi vardir. Vicudun her bolgesinde bakteri cinsi
ayni degildir. Ornegin bagirsaktaki bakteri florasi ile ellerdeki bakteri florasi birbirinden farklidir. Bakteri,
normal yasam bolgesinde zararsizken baska bir vicut bolgesine tasinmasi durumunda zararl hale gele-
bilir. Tuvalet hijyenine dikkat edilmemesi sonucunda badirsak bakterilerinin vicudun bagka bolgelerinde

enfeksiyona neden olmasi bu durumun en tipik 6rnegidir.

Derideki flora, kalici ve gegici flora olarak ikiye ayrilir.
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1.2.4.1.1. Kalici Flora

Deride, sayisi belli bir aralikta sabit kalmak suretiyle, surekli ve dogal olarak bulunan bir bak-
teri florasi vardir. Bu baskin flora, bulundugu yuzey icin savunma kaynagidir. Dogal floranin baskin olmasi
ayni ortamda zararl mikroorganizmalarin baskin hale gelmesini engeller. Ornegin ele bulasmis olan ya-
banci mikroorganizmalar normal bir el hijyeni ile ortamdan uzaklastiriimis olur ve elin dogal florasi zarar
gormez. Ancak derideki herhangi bir rahatsizlik nedeniyle uzun sure antibiyotik kullanmak veya dogal
flora her ne kadar bunlara dayanikl olsa da surekli dezenfektan ve antibakteriyel sabun kullanmak elin
dogal florasina zarar verir. Neticede eldeki dogdal floranin sayisinda azalma meydana gelir. Azalmayi firsat
bilen yabanci flora elde baskin hale gecer, agiz veya burun yoluyla kolayca vicuda girer. Bu da immun

(bagisiklik) sisteminin zarar gérmesine veya dogrudan hastaliga sebep olur.
1.2.4.1.2. Gegici Flora

Temas veya benzeri bir yolla ya da sadece havadaki mikroorganizmalarin deri ylzeyine tu-
tunmasiyla olusan floradir. Gegici flora, sabun ve su ile yapilan yikama islemi sonunda ¢ok buyUk oranda
uzaklastiriimis olur (Gorsel 1.9). Olusabilecek mik-
roorganizma turleri cok cesitli olmakla beraber
genellikle patojenlerden meydana gelir. S6z ko-
nusu olan deri yuzeyi oldugu icin bulagsma genel-
likle temas yoluyla olur. Normalde saglikh bir deri,
saglam ve purlzsuz olacagindan bu patojenler
deride uzun sUre barinamaz ve basit bir hijyenik
uygulama ile bulundugu yerden uzaklastirilabilir.
Ancak deri yuzeyinde herhangi bir yara, cizik gibi
deformasyonlar varsa ve kisisel temizlik yetersizse
bu bdélgede enfeksiyon olusumu meydana gele-
bilir. Ayrica gegcici flora ile kirlenmis bir elin agiz,

burun, gdéz gibi nemli ortamlara temasi ile de

patojenler vucuda girip gesitli hastaliklara sebep

olabilir. Gorsel 1.9: Gegici flora
1.2.4.1.3. Banyo Yapmak

Deri yuzeyinde zamanla ter, kir, toz, yag salgilari ve olU hucreler birikir. Bunlar mikroorganiz-
malarin Uremesine neden olur. DuUzenli olarak banyo yapilmasiyla bu birikimler énlenir. Deri, vicut i¢in ko-
ruyucudur sadece temiz oldugu zaman bu islevi yerine getirebilir. Gida isletmelerinde ¢alisanlarin dtzenli
olarak her gun banyo yapmalari tavsiye edilir. Banyo yaparken kati veya sivi sabunlar ile dus jelleri kullanilr.
Kati sabunlarin dis ylUzeyinde mikroorganizma birikebilir bu nedenle kaliteli ve mUmkuinse dezenfektanl
sabunlar kullanilmalidir. Yikanirken kullanilan banyo lifi, singer, firca gibi malzemeler mutlaka kisiye 6zel
olmalidir. Bunlar yikanma bittikten sonra temiz birakilmali ve kolay kurumasi igin asilarak muhafaza edil-
melidir. Islak olarak bekletilen kisisel bakim malzemelerinde mikroorganizmalar gelisir. Banyo esnasinda
suya dayanikli, kaymayan ve yine kisiye ozel terlik kullanmak mantar bulasma riskini onler. Yikandiktan

sonra banyo temizlenmelidir. Banyo yapildiktan sonra islakligi cabuk emen, a¢ik renkli ve yine mutlaka ki-
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siye 6zel havlular kullanilmalidir. Diger bir dikkat edilmesi gereken husus ise banyo yaparken suyun surekli

olarak acik birakilmasidir. Béyle bir davranis hijyen icin bir fayda saglamaz Ustelik su israfina sebep olur.
1.2.4.2. El Hijyeni

El yikama, toplum saghgini koruyan ve sureklilik saglayan sosyal bir davranistir. Eller gunluk
yasamda surekli kullanilan ve vicudun gevreyle en fazla temas eden bolumu oldugu icin ¢cabuk kirlenir

ve bu yUzden eller sik sik yikanmalidir.

El yikama islemiyle 6lU hucreler,
kir, bakteri ve virusler, ter ve yag ile ele yapi-
san organik maddeler uzaklastirilir (Gorsel
1.10). Sadece el hijyeni bile tek basina ishal
ve solunum yolu enfeksiyonlarini azaltmakta
etkilidir. insanlarin usultine uygun el yikama
aliskanhgina sahip olmasi ile gelismekte olan
Ulkelerde dahi salgin hastaliklarin yayilimini

sinirlandirmak mumkun olur.

Gidadan kaynakli hastaliklar in-
san sagligini her cagda tehdit etmistir. Eller-

deki bakteriyel patojenler, viral patojenler ya

da parazitler kolayca gidaya gecebilir. Herkes-

Gorsel 1.10: £/ hijyeni

te oldugu gibi gida ¢alisanlarinin ellerinde de
bircok zararli mikroorganizma bulunabilir. Kirliligin ve patojenlerin tasinmasinda en 6nemli vasita eller
oldugu icin gida sektdrtunde el hijyeni ¢cok dnemlidir. Gida Uretiminin her basamaginda el hijyenine dnem

verilerek gidadan kaynakli hastalik riski azaltilabilir.

Globallesen dunya dlzeninde her tarlt Urun ve teknolojinin paylasiimasi hastaliklarin da ya-
yilmasini kolaylastirmistir. Uretilen bir gida maddesi, dinyanin bir Ulkesinden diger bir Ulkesine cok kisa
strede ulastirilabilmektedir. Dolayisiyla yetersiz el hijyeni nedeniyle patojen mikroorganizmalar tarafin-

dan kirlenmis bir gida ¢ok uzaktaki birinin bile hastalanmasina sebep olabilir.

iyi bir el hijyeni icin gerekli olan unsurlar sunlardir:

Uygun zamanlarda el hijyeni yapmak.

Yeterli siklikta ve sUrede el hijyeni yapmak.

Sadece belirlenen temiz alanlarda ve el yikama evyelerinde el hijyeni yapmak.
El yikamayi kolaylastirmak i¢in tirnaklari kisa tutmak.

Sabun kullanmak.

Suyu uygun sicaklikta ve yeterli miktarda kullanmak.

Yikama islemi esnasinda elin tum alanlarina ulasmak.

Tamamen durulama saglamak.

El yikama isleminden sonra elleri, temiz ve tek kullanimlik havlu veya kurutma cihaziyla

aninda tamamen kurutmak.
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Elyikama, hijyen saglama ve saghgi korumanin yani sira sosyal bir davranis haline gelmelidir.
insanlar, 6zellikle de gida ile calisanlar, el hijyeninin énemini iyi kavramalidir. El yikama, bir aliskanlik ol-
malidir. El hijyeninin &nemini kavramis biri bunu daha kolay aliskanlik haline getirir. Ellerini neden sik sik
yikamasi gerektigini bilen bir gida ¢alisani hangi durumlarda bu uygulamayi yapacagdinin da farkindadir.
Elyikama basit goérinen bir islem olmasina ragmen ellerin yeterli siklikta ve etkin bir sekilde yilkanmama-
st bnemli bir sorundur. Cogu insan ellerini dogru yikadigini dusunur ancak uygulamayi yanlis veya eksik

yapar.

El yikamanin ne kadar etkili olacagini belirleyen ve el yikama isleminde

nelere dikkat edilecedi hususunda ipucu veren unsurlar sunlardir:

[ Ne kadar iyi yapildigi
1. Suyun sicakhgi
Sabun kullanimi
Yeterli sGrtinmenin olusmasi

Yeterli stre

moNwN

Kurulama

[ Ne siklikla yapildigi

El ylkamaya baslarken once elleri 1slatmak gerekir. Boylece ellerin tahris olmasi 6nlenmis
olur. Suyun sicaklhgi, kir ve yagin elden ayrilmasi ve patojenlerin yapisinin bozulmasinda etkilidir. El yika-

ma sicaklidi ilik denilebilecek yaklasik 38 °C'lik bir sicaklikta olmalidir.

Sadece su ile yapilan el yikama islemi, patojenlerin uzaklastiriimasinda yetersiz kalir (Gorsel
1.17). Kati sabunlarin yUzeyinde mikroorganizma birikebilecedi icin dezenfektanl kati sabun veya sivi sa-
bun kullanmak daha dogru olur. islem sonunda, ellerin glzelce durulanmasina ve elde sabun kalintisi
kalmamasina dikkat edilmelidir. CUnkU bu kalintilar hem deriyi tahris edebilir hem de elden gidaya ge-

¢cen kimyasal bir bulasmaya sebep olabilir.

Cogu mikroorganizma el yi-
kama ile uzaklassa da bazilarn gatlak ve
yariklarda, cilt kivrimlar ve tirnak gibi
bolgelerde kalabilir. Elin her iki tarafi-
nin, bas parmak etrafinin, parmak ve tir-
nak aralarinin da iyice temizlendiginden
emin olmak gerekir. Bu gibi kisimlarin
temizlenmesi ancak yeterli bir strtln-

menin saglanmasi ile olur.

Elyikamada uygulanan fark-
Il teknikler icin farkli sirelerden bahsedi-

lebilir. Ancak hangi teknik uygulanirsa

uygulansin el hijyeninin saglanabilmesi

Gorsel 1.11: Sabun kullanimi

GIDA ENDUSTRISINDE HIJYEN VE SANITASYON



icin en az 20 saniye sUreyle el yikama islemi yapiimalidir. Aksi takdirde yapilan uygulama yetersiz olur ve

bulasmalar dnlenemez.

Ellerin kurutulmasi da en az el yikama kadar onemlidir. Eller kurulanmadigi strece yapilan
islem ancak yarim kalmis bir islem olur. Islak kalan ellerde mikroorganizma Uremesi yeniden baslar ve
islak ellerden mikroorganizmalar daha kolay yayilir. Nemli eller kuru ellere gore bin kat daha fazla mikrop

yayar. Bu sebeple ellerin iyice kurulanmasi gerekir.

El yikama isleminin yapilmasini gerektiren durumlar:

[ J Tuvalet kullanimindan sonra

[ Yaralara dokunduktan sonra

[ J Pansuman isleminden énce ve sonra

[ Cilt sivilari ile temastan sonra

[ J Hayvanlara dokunduktan sonra

[ Cop atma ve atik uzaklastirma isleminden sonra

[ Cig gidalara temastan sonra

o Ozellikle agdiz, burun, sag, sakal gibi kisimlara ve vicuda temastan sonra

[ Temizlik yapildiktan sonra

[ ] Yemek hazirlamadan énce ve yemek hazirladiktan sonra

[ Yemek yemeden 6nce ve yemek yedikten sonra

[ Gidalarin servis edilmesinden 6nce

[ J Bebek ve yasl bakimindan 6nce

) ilac kullanmadan énce

[ ] Kontakt lenslerin takilip ¢ikarilmasindan énce

[ ) Ozellikle elimizle temasin s6z konusu oldugu durumlarda 6ksirme ve aksirmadan
sonra

[ Bahge islerinden sonra

[ J Kirli ara¢ gereglere dokunduktan sonra

) ise baslamadan énce

[ Calisma alani degistirildiginde

[ J Para ile temastan sonra

[ Kimyasal maddeler ile temastan sonra

[ Mendil kullandiktan sonra

[ J Calisma molalarinin éncesinde ve sonrasinda

[ Eller her kirli hissedildiginde

Sosyal El Yikama
Sosyal hayattakiel temasiyla olusabilecek kirlenmeler ve rutin islemlerden sonrayapilabilecek
el ylkama yontemidir. Bu yontemle eldeki gozle gorulUr kirlenme ve gegici flora tamamen uzaklastiriimis
olur. Yikama esnasinda antimikrobiyal etkinligi olmayan normal sabunlar kullaniimalidir. Eller, etkinligin

saglanmasi icin en az 20 saniye sUreyle yikanmalidir.
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Sosyal El Yikama Asamalari:

[ Elleri yikamaya baslamadan énce yuzuk, saat gibi aksesuarlar cikarilir.
[ J Eller islatilir.
[ Ellerin ici ve sirtl, parmak aralari ve tirnaklarla birlikte eller bileklere kadar iyice

ovusturularak sabunlanir.

[ Suyun altinda iyice durulama yapilir.

Kagit havlu ile eller ve bilekler tamamen kurulanir.
[ Kirli olma ihtimaline karsilik kirin ellere tekrar bulasmamasi i¢cin musluk ayni kagit

havlu ile kapatilir.

Hijyenik El Yikama

Hijyenik el yikama, eldeki gézle gorulur kirlenmenin ve gegici floranin yaninda kalici
floranin da minimum duzeyde inhibe edilmesidir. Bu uygulamada antimikrobiyal etkili sabun ve

dezenfektanlar kullanilir. Uygulama yaklasik 60 saniye kadar surer (Gorsel 1.12).
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Gorsel 1.12: E/ yikama asamalari
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Hijyenik El Yikama Asamalar::

[ Elleri yikamaya baslamadan dnce yuzuk, saat gibi aksesuarlar ¢ikarilir.
[ Eller islatilir.
[ Ellerin ici ve sirtl, parmak aralari ve tirnaklar bileklerle beraber iyice

ovusturularak en az 20 saniye antibakteriyel sabun ile sabunlanir.

[ Suyun altinda iyice durulama yapilir.

[ J Kagit havlu ile eller ve bilekler tamamen kurulanir.

[ ] Musluk, kirli olma ihtimaline karsin, kirin tekrar ellere bulasmamasi icin ayni
kagit havlu ile kapatilir.

[ Eller uygun bir dezenfektan ile en az 20 saniye ovusturularak dezenfekte edilir.

Cerrahi El Yikama

Adindan da anlasildigi gibi cerrahi uygulamalar yapilirken saglik ¢alisanlari tarafindan uygu-
lanan bir el yikama teknigidir. Uygulama olarak hijyenik el yilkamaya benzer ancak burada amag eldeki
kalici florayr mUumkudn oldugunca azaltmaktir. CUnku cerrahi uygulamalarda uygulamayi yapan kisinin

el florasl, tedavi uygulanan kiside enfeksiyona sebep olabilir. Bunu dnlemek amaciyla hem el yikama
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esnasinda hem de el yikandiktan sonra kuvvetli antiseptikler kullanilir. Hemen ardindan steril (mikroor-
ganizma ve sporlarini icermeyen) eldivenler giyilir. Eldiven kullanilmasina ragmen elleri bu denli hassas
bir sekilde arindirmak, cerrahi operasyon esnasinda olasi yirtiima veya delinmelerden dogabilecek kon-

taminasyonu onler.
1.2.4.2.2. Tirnak Temizligi

Uzun tirnakh olmak ve yapay tirnak kullanmak durumunda tirnak temizligi zor ve yetersiz
olur. Yetersiz tirnak temizligi, tirnaklar arasinda yuksek miktarda patojen mikroorganizmanin birikmesine
neden olur. Tirnaklar normal bir el yikama islemiyle tamamen mikroplardan arindirilamaz. Mikroorga-
nizmalar, girintili ¢ikintili yerlerde 6zellikle tirnak aralarinda daha kolay tutunur. Patojen tasima riski fazla
olan uzun tirnaklarin bulasma kaynakli hastaliklara sebep olma ihtimali kisa tirnaklara gére daha fazladir.
Bu nedenle &zellikle gida isinde ¢alisan kisilerin mutlaka tirnaklarini kisa kesmeleri, temizligine dikkat
etmeleri ve oje kullanmamalari gerekir. Oje gibi maddelerin gidalar icin fiziksel kirlilik olusturma riski
oldugu unutulmamaldir. El tirnaklarinin yarim ay bi¢ciminde kesilmesi uygundur. Tirnaklar kesildikten
sonra torpu ile sekli duzeltilebilir. Tirnak makasi, torpU gibi kisisel temizlik malzemeleri duzenli olarak

temizlenmeli ve bu malzemeler mutlaka kisiye 6zel olmaldir.
1.2.4.2.3. El Kurutma Yontemleri

Ozellikle isletmelerde ellerin kurutulmasi icin kullanilan havlular tek kullanimlik k&gt haviu
olmalidir. Kumas havlular ile kurutma islemi yapildiktan sonra islanan kumas kuruyana kadar Uzerinde
mikroorganizma birikmesi olur. Degistiriimeyen havlular da kontaminasyon kaynagidir. Bu acgidan tek
kullanimhk kagit havlularin el kurutma amaciyla
kullanilmasi ve atilmasi daha hijyenik bir uygula-
madir. Tek kullanimlik kagit havlularin dezavan-
tajl atik sorunudur. Ayrica kaliteli olmayan kagit
havlular hem iyi bir kurutma yapmaz hem de

eli tahris eder. Eller, Uste giyilen bir kiyafetle asla

kurulanmamalidir. Aksi takdirde ellerin yikanmis
olmasinin bir anlami kalmaz. Diger bir kurutma
yontemi sicak hava Ufleyen kurutuculardir. Her-
hangi bir yere temas etmek zorunda kalmadan
ellerin kurutuluyor olmasi olumlu bir durumdur

ancak yapilan bazi arastirmalar havanin etkisiyle

yayilan damlaciklarin etrafa mikroorganizma yay-

digini gostermistir. Gorsel 1.13: Dezenfektan kullanimi

1.2.4.2.4. Ellerin Dezenfeksiyonu

Uygun bir dezenfektanin ele uygulanmasi ile ellerde bulunabilecek patojen mikroorganiz-
malarin yok edilmesi islemidir. Dezenfeksiyon islemi el yikama islemi yerine yapilmaz yani ellerdeki fiziki
kiri uzaklastirmak icin yapilan bir islem degildir. Dezenfektan, fiziksel kirlerden arinmis kuru bir ele uygu-

lanmalidir (Gérsel 1.13). Once eller usultine uygun olarak yikanmali, ardindan yine usuliine uygun olarak
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kurukurulanmalidir. Ellerin dezenfeksiyonuna uygun, %70 alkol iceren bir dezenfektan, tipki el yikama is-
leminde oldugu gibi elin her noktasina temas edecek sekilde uygulanmalidir. islem sirasinda ellerin en az
20 saniye ovusturularak yikanmasi gerekir. Ellere asla herhangi bir el kurutma yéntemi uygulanmamali,

hava temasi ile ellerin kendiliginden kurumasi beklenmelidir.

Mikrobiyal hastaliklarin dnlenmesinde el hijyeni dnemlidir. Bu durum gunUdmuzde dezenfek-
tan ihtiyacinin artmasina neden olmustur. Ancak saglik standartlarina uygun olmayan dezenfektanlarin
kullanilmasi ve gereginden fazla tuketilmesi faydali olmayacagi gibi deri rahatsizliklarina da yol agabilir.
Tahris olmus ellerin bakiminin zor oldugu ve purlzsuzlUgunu kaybeden bir deriye mikroorganizmalarin

daha kolay tutunabilecedi unutulmamalidir.

1.2.4.3. Ayak Bakimi

Ayaklar gln boyu vicudun butun agirhgini tasir. Aktif calisma hayatinda rahat hareket ede-
bilmenin ayak saglgi ile yakindan iliskisi vardir. Degil ayakta ayak tirnaklarinin birinde bile olusabilecek
bir rahatsizlanma, yuruyusu hemen etkiler. Ayak sagligiicin 6zellikle ortopedik ve rahat ayakkabilar tercih
edilmelidir. Bdylece dUzgun bir durus saglanabilir ve bel agrisi, kemik ¢ikintisi, tirnak batmasi gibi sorun-
lar bUyuk oranda dnlenmis olur. Bunlarla beraber ayakkabinin hava alip almamasi da ayakkabi tercihinde

dikkat edilmesi gereken diger bir noktadir.

Ayaklar, ayakkabl icerisinde uzun ¢alisma saatleri nedeniyle gunun buyuk bir bolumu hava-
siz kalir. Bu sUrede ayaklarda cesitli sebeplerle terleme ve kokma olabilir. SUphesiz bunun dncelikli nedeni
ayak temizligine dikkat etmemektir. Kisi hem kendisi hem de ¢evresi igin her gun duzenli olarak ayak
temizligini yapmalidir. Ozellikle okula veya ise giderken, yatmadan ve evden ¢cikmadan énce ayaklarin
ylkanmasi gerekir. Naylon coraplar terleme ve kokuya sebep olabileceginden tercih edilmemelidir. Her
gun temiz pamuklu ¢orap giyilmeli ve her aksam yatmadan dnce ayaklar mutlaka yikanmalidir. Corap

giyilmeden kapali ayakkabi giyilmesi de terleme ve koku olusumuna neden olur.

Ayaklar bileklerle beraber yikanmali ve sonrasinda mutlaka kurulanmalidir. Eger kurulanma-
dan ¢orap giyilirse bu durum hem kokuya hem de parmaklarda mantar olusmasina neden olur. El tirnak-
lari gibi ayak tirnaklari da duzenli olarak kesilmelidir ancak el tirnaklarindan farkl olarak ayak tirnaklarinin

dUz olarak kesilmesi gerekir. Boylece tirnak batmalari 6nlenmis olur.

1.2.4.4. Agiz ve Dis Bakimi

Agiz kendi mikroflorasina sahip bir ortamdir. Bu flora; 6kstrme, aksirma veya gida yoluyla
tasinarak baska insanlarin hastalanmasina neden olabilir. Ozellikle bakteri veya virUs kaynakli enfeksiyon
hastaligi olan kisilerde agiz salgisinda yUksek miktarda patojen bulunur. Hasta kisinin agzindan etrafa

yayllan damlaciklar, hastaligin bircok kisiye bulasmasina sebep olur.

Agizdaki bakteriyel yuku artiran diger bir unsur ise dislerdir. Disler, konusma, yemek yeme ve
gorunus yonunden ¢cok dnemlidir. Duzenli bir sindirim ilk olarak agizda baslar. Bu nedenle dis temizligine
ve bakimina dikkat etmek gerekir. DUzenli bakim yapilmayan dislerde ¢Urimeler meydana gelir ve bu du-
rum daha ileriki safhalarda dis kaybina kadar gidebilir. Dis kayiplari da yemeklerin yeterli cignenememesi
nedeniyle mide ve sindirim problemlerine yol agar. Ayrica ¢Urimus ve tedavisi yapilmamis dislerdeki ilti-

haplanmalar kalp, romatizma gibi ciddi hastaliklara da sebep olabilir. DUzenli bir bakim uygulandiginda
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ise agizda ve disler arasinda yemek artiklari
kalmayacagdi i¢cin olusabilecek bakteri biriki-
mi ve agiz kokusu 6nlenmis olur.

AJiz bakiminda dis macunu
(Gorsel 114). ve firca secimi kisiye 6zel olma-
hdir. Disler yuvarlak ve yumusak hareketler-
le en az iki dakika sureyle firgalanmalidir. Bu
esnada dil ve yanak iclerinin temizlenmesi-
ne de dikkat edilmelidir. A§iz icinin ve dis et-

lerinin hassas olmasl nedeniyle uygulanan

sert hareketler sonucu kanamalar meydana
gelebilir. Digler, glnde en az iki kere firca- Gorsel 114: Agiz bakimi
lanmalidir. Digler, yemeklerden sonra ve ozellikle yatmadan dnce fircalanirsa uykuda gecen saatler bo-

yunca agizda bakteri birikimi édnlenmis olur.

1.2.4.5. Sac ve Sakal Bakimi

Sa¢ ve sakal, gida sektorinde galisanlarin en cok dikkat etmesi gereken vicut kisimlarin-
dandir. insanlarin her gun ortalama 50 ila 100 tel saci dokualtr. Gidaya karismasini engellemek icin en
iyi yol bone ve maske kullanmaktir. Ayrica gida isinde ¢alisanlarin her gun sakal tirasi olmasi istenir. Ti-
ras icin kullanilan malzemeler, deri ile dogrudan temas eden kisisel malzemeler oldugu icin baskalariy-
la ortak kullanilmamalidir. Sa¢ ve sakal igin tek sorun doékulme sorunu degildir. Saglarin hem deri hem
de hava ile temas eden sik yapilar olmasi mikroorganizma olusumuna ortam saglar. Saglar haftada en
az iki kez yikanmalidir, fazla yagli saglar igin
daha sik yikama yapilabilir. Kepek dokulme-
si de bir kontaminasyon sorunudur. Eger
kepek problemi varsa kepek olusumunu
onleyen sampuanlarin kullanilmasi gerekir.
Yikama islemi sa¢ derisine masaj yaparak
yumusak hareketlerle ve ¢ok sicak olmayan
su ile yapilmalidir (Gorsel 1.15). Kepeklenme
olmamasi icin saglari iyice durulamak ge-
rekir. Kurularken de saca zarar vermeyecek

yumusak bir havlu veya dusuk sicaklikta ol-

mak kaydiyla bir sa¢ kurutma makinesi kul-

Gorsel 1.15: Sa¢ bakimi lanilabilir

1.2.4.6. G6z, Kulak ve Burun Temizligi

Gdzler hem hassas hem de dis ortama agik organlardir ancak saglikli bir gdz icin herhangi bir
bakima gerek yoktur. CUnku gozler gdz yasi sayesinde temiz kalir. Bunun haricinde yuz yikandigi zaman
g0z kenarlarinda olusan ¢apaklar temizlenmelidir. Gozler nemli ortamlar oldugu icin dzellikle Kirli eller ile

goze dokunuldugunda enfeksiyon olusma riski artar.
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Kulak kepcesi ve kulagin arkasi cabuk kirlenen bolgelerdir. Bu bdlgelerin temizligi sabunla
yapilabilir. Banyodan sonra veya dis kulak yikandiktan sonra kulak yolu, pamuk ve pecgete kullanilarak yu-

musak bir islemle kurulanmalidir. Islak kalmasi durumunda bakteri veya mantar olusabilir.

VUcudun saglikla ilgili bir diger bolumu burundur. Agiz kadar olmasa da burun mukozasinin
da kendine 6zgU mikroflorasi vardir. Saglikli olani burundan nefes almaktir cinkd burun igcindeki killar ve
mukoza sayesinde toz ve mikroorganizma gibi yapilar burnun i¢ kisimlarina ilerleyemeden adeta bir filtre
gibi tutulur. Soguk havalarda burundaki mukus, nefes ile alinan havayi isitabilmek i¢in daha ¢ok salgila-
nir. Bunun sonucunda, kisi saglikli olsa bile soguk ortamda burun akintisi meydana gelebilir. Soguk algin-
g1 ve solunum yolu enfeksiyonlarinda ise burun akintisi strekli bir hal alabilir ve hastaligin bulasmasi igin
bir kaynak olusturur. Burundaki kirler, pecete kullanilarak veya su ile yikanarak temizlenmelidir. Burnu
gunde birkag¢ kez suyla yikamak enfeksiyona neden olabilecek bakteri, viris gibi mikroorganizmalarin

birikmesini onler (Gorsel 1.16).

20 sec

Gorsel 1.16: Solunum yolu enfeksiyonlarinda dogru 6kstirme, aksirma ve temizlik uygulamasi

1.2.4.7. Tuvalet Temizligi

Saglikli bir Kisinin idrarinda bakteri bulunmaz ancak tuvaletlerin kirli kullanilmasi sonucunda
Uriner sisteme (bosaltim sistemi) mikroplarin bulagsmasi séz konusu olabilir. Bu durum, idrar yolu enfek-
siyonu olarak tanimlanir ve gunluk yasami ciddi olarak etkileyen, tedavi edilmesi gereken bir durumdur.
Bagirsaklarda trilyonlarca bakteri vardir. Saglikli bir kisinin bagirsak sistemindeki bu bakterilerin blUyuk
bir cogunlugu faydali iken bir kismi da zararlidir. Bu denge bozuldugu zaman kisi hasta olur. Kalin bagir-
saktan atilan diski milyonlarca bakteri icerir ve bu bakteriler bulasma sonucunda ciddi saglik sorunlarina

yol agar. BUtUn bunlar tuvalet temizliginin ne kadar 6nemli oldugunu gdsterir.

Tuvalet temizligi mutlaka su ve tuvalet kagidi kullanilarak yapilmalidir. Temizligin ilk asamasi
tuvalet kagidi ile yapilmali ve ardindan mutlaka su kullaniimalidir. Aksi takdirde yapilan temizlik sadece
kirliligin yerini degistirmekten ibaret olur. Son olarak tekrar tuvalet kagidi ile kurulama yapilir ve tam bir

temizlik ancak bu sekilde saglanmis olur. Tuvaleti kullandiktan sonra temiz birakmak zorunludur eger
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temizlige dikkat edilmezse tuvaletlerde koku olusur ve mikroorganizmalar hava yolu ile yayillmaya baslar.

Bulasmanin énlenmesi igin, ézellikle tuvaletten sonra, eller ¢cok iyi yikanmalidir.

Bazl patojen mikroorganizmalarin kaynagdi direkt olarak insandir. Bu sebeple gida isletme-
lerinde hastaligin kontrolU ise alim asamasinda baslar. Personelin henlz ise alim asamasinda birtakim
saglik kontrollerinden gegcirilerek bulasici hastalik taslyip tasimadiginin kontrol edilmesi isverenin sorum-
lulugundadir. Calisma suresi boyunca da belirli araliklarla saglk tetkikleri yaptirmak faydali olacaktir. Gida
ile calisacak isciler icin ise alimlarda portér muayeneleri yapilir. Portdr muayenesindeki testlerin amaci

kiside herhangi bir bulasici hastalik olup olmadigini belirlemektir.

Portér muayenesi testleri:

() Gaita (insan diskisi) kulttru

([ ] Diskinin mikroskobik olarak incelenmesi

([ Akciger grafisi

Portér, tasiyici anlamina gelen bir hekimlik terimidir. Portér olarak nitelendirilen kisiler, ken-
dileri hastaligi hissetmeseler bile cevrelerine yayma potansiyelindedirler. Bu sebeple tedavi sUreci devam

edenler tam olarak iyilesmeden gida isinde galisamazlar.
Portorler U¢ gruba ayrilir:
1. Nekahet (iyilesme) Evresi Portérleri

Bu kisiler, hastaligi gecirmis ve iyilesme doneminde olan kisilerdir. Fiziksel anlamda iyi olsa-
lar da hastaligin bulasmasina neden olan bakteri veya virist tamamen vUucutlarindan atmis degillerdir.
Bu nedenle hastalik bulastirma riski devam eder. Nekahet evresi, hastaliga sebep olan bakteri veya virlse
gore degiskenlik gosterir.

2. Kronik Portorler

Bu kisiler, kendileri hastaliga dair herhangi bir semptom gdstermezler ancak hastaliga se-

bep olan organizmalari sturekli olarak vicutlarinda barindirirlar.

3. Kontakt Portorler

Bu kisiler, hasta veya kronik portdr bir kisiye temas ettiklerinde hastalik etkenini vUcutlarina

almis olurlar ve hastaligi higbir semptom gostermeden gegirirler.

insanlar, saglikli olsalar bile bircok mikroorganizma icin tasiyici durumundadirlar. Ayrica sac,
el, giysi, taki gibi bircok tasiyici faktér bulunmaktadir. Bir isletmede onlarca belki de yuzlerce ¢alisan ol-
dugu ve her birinin patojen tasiyabilecegdi dustinuldtgunde bu kontrol edilemeyecek bir durum gibi go-
rulebir ancak koruyucu birtakim tedbirler, hijyen ve sanitasyon prensipleri ile kontrolU saglamak mum-

kandur.
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Bulasmanin énlenmesinde hijyen egitiminin ¢cok énemli bir rolU vardir. Bu egitimler hem
bilgi edindirmek hem de bilingli ve sorumlu bireyler olabilmeyi desteklemek amacglidir. Sadece ¢alisma
ortaminda degil hayatin her alaninda kotu aliskanliklardan uzak kaliteli bir yasam surdurebilmeyi sagla-
mak bu egitimlerin amaclarindandir. Personelin gdrevi 6nce kendi sagligini korumaktir. Kendisi saglikli
oldugu zaman risk olusturma ihtimali de azalmis olur. Diger bir gdrevi de ¢evreyi ve gidayi tasimasi muh-

temel olan organizmalardan korumaktir.

Her insan icin temel amag saglikli kalmaktir. Ne kadar 6nlem alinirsa alinsin zaman zaman
hastalanmak mumkundur. Hastalik yapici mikroorganizmalar, temas yoluyla veya hasta insanlar vasita-
siyla sUrekli olarak insandan insana tasinir. Bu mikroorganizmalarin hastalik olusturmasi hastaligin ya
yuksek miktarda bulasmis olmasina ya da bulastigi kisinin vicut direncinin dusuk olmasina baglidir. Bu
durum enfeksiyon olusumuna neden olur. Solunum yollari, sindirim yollari, géz, kulak, deri vb. vicut ki-
simlari enfeksiyon riskine agiktir. Patojen mikroorganizma, vicuda giris yaptiktan sonra uygun ortam
buldudu anda ¢ogdalarak hastalik olusturacak seviyeye ulasir. Gidalar da sayet bu tip mikroorganizmalar

tarafindan kontamine olursa hastalik icin tasiyicilik gosterir.

Gida calisani kendisinde asagidaki belirtileri gé6zlemlediginde

hemen amirini veya yoneticisini bilgilendirmelidir:

Diare (ishal)

Kusma

Ates

Atesli bogaz agrisi

Gorunur sekilde enfekte cilt lezyonlari (kizariklik, kesik, ¢iban vb.)
Kulak, g6z veya burundan akintilar

Sarihk

Tibbi tedavi olmalari gereken
bu kisiler rapor edilmeli, gida ile alakali hig-

bir bélumde ¢alistirilmamaldirlar.

Solunum yolu enfeksiyonlari
ozellikle kis aylarinda en ¢ok gdzlenen has-
taliklardandir (Gérsel 117). Oksiirme ve ak-
sirma sonucunda etrafa sagilan damlaciklar
ve temas yoluyla bulasan bu enfeksiyonlar,
ayni galisma ortaminda salgin olusumu-
na neden olabilir. Birgok kisi solunum yolu
enfeksiyonlarini ayakta gecirse de 6zellik-
le hazir gida sektérinde calisan kisilerin,
enfeksiyonu gidalar aracihgi ile tUketiciye

bulastirma riski vardir. Calisan hastalandi-

ginda durumunu yetkilisine bildirmeli ve

Gorsel 1.17: Solunum yolu enfeksiyonu gegiren ¢alisan
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yetkili de kisinin iyilesene kadar ise ddnmemesine imkan vermelidir.

Sindirim sistemi enfeksiyonlari en tehlikeli enfeksiyonlardandir (Gérsel 118). Ozellikle diare
s6z konusu oldugunda normalden ¢ok daha fazla patojen mikroorganizma vucuttan atilir. Hasta kisi-
nin kullandigi ortak tuvaletler cok iyi temizlenmedigi takdirde bulasma kaynadina dénusur. Genellikle
insanlar, ellerini dogru yikadiklarini zannederler oysa sindirim sistemi enfeksiyonu geciren birinin elleri,
iyi yikanmadigi zaman ciddi bir kontaminasyon kaynagidir. Hastalanan kisi durumunu derhal yetkilisine
bildirmeli ve tamamen iyilesene kadar istirahat etmelidir. ishal ve kusma gibi sikayetlerde en az 48 saat

olmakla beraber hastaligin seyrine gére daha uzun sureli tedavi gerekebilir.

Deri ylUzeyindeki herhangi bir yaralanma, mikroorganizmalarin vicuda girmesine sebep ol-
dugu icin derinin korunmasi gerekir. Yarik, ¢atlak, kesik iceren epidermis tabakasi mikroorganizmalarin
tutunmasi igin elverisli hale gelir. Deriye uygulanan bakimin yetersiz olmasi neticesinde de deri enfeksi-
yonlari, ¢ciban gibi yaralar meydana gelebilir. Bu gibi rahatsizliklar asla hafife alinmamalidir. Yarali bolgede
enfeksiyon olustugu takdirde vicut yu-
zeyindeki baska kisimlara ve yarali bolge-
deki agikliktan da vUicudun i¢ kisimlarina
yayllma riski artar. Hatta enfeksiyonun
temas ile baska kisilere bulagsma ihtimali

de vardir. S6z konusu deri bolgesine do-

kunulmamali sayet temas edildiyse de
sonrasinda mutlaka eller yikanmalidir.
Enfeksiyonun eger calismaya engeli ve
baskasina bulasma riski yoksa bu bolge,
temiz bir sekilde sarilip bandajlanarak

ise devam edilebilir. Yara bandinin kul-

lanilmasi gerektigi durumlarda bandin
Gorsel 1.18: Sindirim sistemi enfeksiyonu gegiren kadin dretime karismamasi i¢in bunlarin renkli

olanlari tercih edilmelidir (Gorsel 1.18).

vz e seom o

Gida kaynakli enfeksiyonlar tum dinyada 6nemli halk sagligi sorunlarindan biridir. Gerek
FAO (Gida Tarim Orgutd) gerekse de WHO (DUnya Saglik Orgutu) verileri, kontaminasyona ugramis gida-

lardan dolayl dUnyada bircok sadlik sorununun gérulmeye devam ettigini bildirmektedir.

Gida kaynakli hastaliklarin en hafif seyri hastaligin birka¢c gun sirmesiyken en agir sonu-
cu olumcul olmasidir ancak bu sonuglar sadece saglikla sinirli degildir. Gida kaynakli salgin hastaliklar
ekonomiye, turizme zarar verebilir ve issizlige yol acabilir. Ozellikle uluslararasi gida ticareti, bir yandan
onemli sosyal ve ekonomik faydalar saglarken bir yandan da hastaligin dinyaya yayillmasina sebep olur.
Bu nedenle etkili hijyen kontrolU, gida kaynakli hastaliklarin, gida bozulmalarinin ve ekonomik kaybin

onlenmesi agisindan hayati bir 5neme sahiptir.
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Gida galisanlari, cogu zaman ambalajsiz gida ve gida ekipmani ile ¢alisirlar. Enfekte olmus
gida iscilerinin sebep oldugu salginlar yakin tarihimizde de géralmektedir. Ozellikle asemptomatik yani
hastaliga dair herhangi bir semptom gdstermeyen dolayisiyla da hasta oldugu fark edilmeyen tasiyicilar

daha buyuk risk olusturmaktadir.

Hijyenik bir calismanin yapilmadigi veya gida ile temas eden personelin kisisel hijyenine dik-
kat edilmedigi bir gida isletmesinde hastalik gorulebilir ve dahasi salgin hastalik seklinde yayilabilir. Gida
kaynakli bir patojenin veya kirli bir gidanin, 6zellikle de toplu yemek tuketilen bir yerde, ¢cok sayida Kisiyi

hasta etmesi kaginilmaz olur.

Bulasmanin olabilecegi durumlar:

iscinin ciplak elle gidaya temas etmesi

Hasta veya hastalik tasiyicisi kisilerin gida ile ¢calismasi
Gida ile temas eden ekipmanin yetersiz temizlenmesi
Capraz bulasma

Kirli ham madde ve yardimci maddeler

Yetersiz hijyen ve sanitasyon uygulamalari

Enfeksiyonlarin yayllmasina neden olan en énemli kaynaklardan biri insandir. Cunku insan;
hava, su, toprak, yiyecek ve diger kisilerle strekli temas halindedir. Gida ¢alisanlari ve insanlar tarafindan
bulasma olasiligi en yuksek olan patojenler; Satphylococcus aureus (Stafilokokus aureus), Salmonella
(Salmonella), Shigella (Sigella), Escherichia coli (Eserisia koli), Clostridium perfringens (Klostridium per-
fingens), Listeria (Listerya) gibi bircok bakteri ve Hepatit A, Norovirus, Enterovirls ve gunumuzde de
gorulen Coronavirlis (Koronavirs) gibi virUslerdir. Bu patojenler enfekte ettikleri insan vicudunda cok

saylda bulunur. Bodaz, agiz ve burun mukozasi yoluyla, deri yolu ve fekal yolla etrafa yayilir.

Gida iscilerinin neden oldugu salginlara érnekler:

2000 yilinda Minnesota Kolejinde 37 6grenci 27 Nisan — 1 Mayis tarihleri arasinda gastroin-
testinal semptomlar nedeniyle hastaneye basvururlar. Hastaligin kolejin yemekhane servisindeki salata
barindan kaynaklandigi anlasilir. CUnku bu bdlumde c¢alisan bir isci birka¢ gln streyle kusma ve ishal be-
lirtileri olan bir rahatsizlik gecirmis ve 25 Nisan gunu ise isine geri ddnmustur. Anlasildi ki ¢iplak elle temas

ettigi salata barinda, kendisi iyilesmis gibi gérinse de hastaligi yaymaya devam etmisti.
Bu tur salginlar sadece bolgesel degil uluslararasi da gorulebilir.

2005 yilinin Haziran — Eylul aylarinda Danimarka’da 1 000'den fazla kiside Norovirls enfeksi-
yonu salginlari géruldr. Herhangi bir isil islem gérmeden dondurulmus ahududular ile hazirlanip servis
edilen soguk tatlilar ve Danimarka'nin geleneksel icecekleri gibi 6 farkli noktadan yayllma tespit edilir.
Yapilan arastirmalar salginin Polonya'dan ithal edilen ahududulardan yayildigini gdsterir. Norovirdsun
ahududulara nasil bulastigi arastirilir. Bulasmanin, ahududularin giftlikten toplanmasindan 6nce diski ile
kontamine olmus su ile sulanmis olmasiyla veya norovirus ile enfekte olmus tarim iscilerinin ya da isletme

iscilerinin ahududulara temasi ile bulasmis olabilecegdi kanisina varilir.
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UYGULAMA FAALIYETI 1

Uyarilar

Calismalarinizda is saghgi ve guvenligi tedbirlerine uygun davraniniz.
Laboratuvara her zaman 6nlikle giriniz. Kisisel hazirliginizi uygun sekilde yapiniz.
ise baslamadan énce ve is bittikten sonra ¢alisma ortaminizi temizleyiniz.

Gerekli arag gerecleri hazirlayiniz.

Temiz, duzenli, dikkatli ve planli ¢alisiniz.

Hijyenik el ylkama uygulamasi yapiniz.

Uygulamayi yaparken asagidakileri dikkate aliniz:

[ Etkili el yilkama unsurlarini inceleyiniz.

Sosyal el ylkama asamalarini inceleyiniz ve uygulayiniz.

([ Hijyenik el yikama asamalarini inceleyiniz ve uygulayiniz. arali resimde géruldagu gibi

Sekil: 1.1: E/ yikama asamalari
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[ J Ellerinizi yikamaya baslamadan dnce yUzUk, saat gibi aksesuarlarinizi ¢ikariniz.

[ J Ellerinizi islatiniz.

[} Ellerinizi sabunlayiniz.

[ Sekil 1.7'de 3 numarali resimde goruldugu gibi avucglarinizi yikayiniz.

[ Sekil 1.1'de 4, 5, 6 numarali resimlerde goruldugu gibi ellerinizin Gzerini, parmak
aralarinizi yikayiniz.

[} Sekil 1.7'de 7 numarali resimde goéruldugu gibi bas parmaklarinizi yikayiniz.

[ J Sekil 1.'de 8 numarali resimde géruldugu gibi parmak uglarinizi yikayiniz.

o Bileklerinizi yikayiniz.

[ J Ellerinizi durulayiniz.

[} Ellerinizi tek kullanimlik havlu ile kurulayiniz.

[ Muslugun, kirli olma ihtimaline karsin, kirin tekrar ellere bulasmamasi i¢in ayni
kagit havlu ile muslugu kapatiniz.

[ ) Uygun bir dezenfektan ile en az 20 saniye sure ile ellerinizi ovusturarak
dezenfekte ediniz.

Suyun sicakligi hijyenik el yikama

islemi icin uygun muydu?

Yeterli miktarda sabun

kullandiniz mi?

Ellerinizin her bolgesine yeterli

sUrtiinmeyi saglayabildiniz mi?

Ellerinizi en az 20 saniye

suresince yikadiniz mi?

Ellerinizi kuruladiniz mi?

Uygun bir dezenfektan ile

ellerinizi en az 20 saniye boyunca

dezenfekte ettiniz mi?
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() Gida isletmelerinde calisacak personel

herhangi bir hastalik icin taslyici olsa da
hastalik semptomu gdstermedidi sUrece

gida isinde c¢alisabilir.

() Nekahet (iyilesme) donemi portorleri
tamamen iyilesene kadar hastalik etkenini

yaymaya devam eder.

() Tek bir kisi ile baslayan enfeksiyon, hijyen
anlayisl zayif bir toplumda kisa strede ¢ok

fazla kisiye yayilabilir.

() ise yeni baslayacak olan bir kisi is
guvenligi ve hijyen kurallarini bildigini
sOylUyorsa herhangi bir egitime tabi

olmasina gerek yoktur.

() Bircok gida zehirlenmesi vakasi personel

kaynakli meydana gelebilmektedir.

() insan viicudu kisi saglikli oldugu slrece

kontaminasyon kaynagi olamaz.

( ) insan viicudundaki bakteri florasi

vUcudun her bolumunde aynidir.

() Gelismekte olan Ulkelerde dahi el
yikama ile salgin hastaliklarin yayilmasini

sinirlandirmak mumkundur.

GIDA ENDUSTRISINDE HIJYEN VE SANITASYON

OLCME VE DEGERLENDIRME 2

() Eltirnaklarinin yarim ay biciminde ayak

tirnaklarinin ise dtz kesilmesi uygundur.

() Ellerdeki fiziksel kirleri uzaklastirmak igin

dezenfeksiyon islemi yapmak yeterlidir.

..................... anlam olarak saglk

bilgisi olmakla beraber saghgin
korunmasini ve devamliligini hedefleyen bir

bilim dahdir.

insan yasaminin temelini olusturan gida
ihtiyacinin karsilanmasindaki hijyenik
kosullarin saglanarak saglikli ve guvenilir

gida Uretimi .coeeeveeenn. ile ifade edilir.

Hijyen s6z konusu oldugunda en 6nemli

UNSUrUN .o oldugu sdylenebilir.

Deride sayisi belirli bir aralikta sabit kalmak
suretiyle sturekli olarak bulunan bakteri

florasina ... denir.

Temas veya benzeri bir bulasma veya
sadece havadaki mikroorganizmalarin

deri yUzeyine tutunmasiyla olusan floraya

El yikama sicakligi ... denilebilecek,

yaklasik ... bir sicaklik olmalidir.



10.

1.

12.

Elyilkama islemien az ... saniye sure

ile yapilmalidir.

Gunluk hayatta temas yoluyla olusabilecek
kirlenmeye karsl, rutin islemlerden sonra
yapllabilecek el ylkama yONtemMi ...ceenseessesasee

yontemidir.

Ellerdeki gozle gorulur kirlenme ve gegici
floranin yaninda kalici floranin da minimum
duzeyde inhibe edildigi el yilkama yontemi

......................... yontemidir.

Eldeki kalici floranin da mUmkun
oldugunca azaltiimasinin amaglandigy,
ozellikle saglik calisanlari tarafindan
uygulanan el yilkama yontemi ...

yontemidir.

Ellerin dezenfeksiyonu igin en
uygun dezenfektanlar ... iceren

dezenfektanlardir.

Hasta olan veya kronik portor bir kisi ile
temas yoluyla hastalik etkenini vicuduna
alan ancak hicbir semptom gostermeden

hastaligi geciren Kisiler ... kisilerdir.

C) Asagidaki coktan segmeli sorulari ¢6zlinuz.

A)

B)
Q)
D)
E)

Hijyenik uygulamalarla ilgili olarak

asagidakilerden hangisi yanhstir?

Bircok enfeksiyon hastaliginin kontrolu
saglanmis olur.

is kazalarina sebebiyet verebilir.

Saglikli ve temiz bir yasam ortami saglanir.
Kaliteli ve gUvenilir Uretim yapilir.

Toplumsal biling ve kultur seviyesi gelisir.

A)
B)
Q)

D)
E)

A)
B)
Q)
D)
E)

A)

B)

)

D)

E)

Gida hijyeni saglanmayan bir isletmede

hangisinin olmasi beklenir?

Gida kaynakli enfeksiyonlar énlenir.
Ekonomik kayiplar énlenir.

Yasal yaptirimlara ve isletmenin ceza
almasina sebep olur.

Tuketici memnuniyeti saglanir.

israfin 6nlne gecilmis olur.

Etkili bir gida sanitasyon programi

asagidakilerden hangilerini kapsar?

Gida isletmesinin kurulus yeri segimini
isletme icindeki temizlik islemlerini
Atiklarin uzaklastiriimasini.

isletme icin uygun havalandirma ve

aydinlatma ydntemlerinin secilmesini

Ive ll
I've lll
[1ve lll
[, 11ve lll

Hepsi

Asagidakilerden hangisinin gida isletmesi

yonetiminin sorumluluklari arasinda

oldugu sdéylenemez?

Satisi yapilan Urunlerinin son tuketim tarihi
gecmeden tuketilmesini saglamak
Personel igin koruyucu ekipman temin
etmek

Hijyen kurallarina uyarak ¢alisanlara érnek
olmak

Hastalanan personele hastaligi stresince
izin vermek

Calisanlar icin hijyen ve is guvenligi

egitimleri duzenlemek

GIDA ENDUSTRISINDE HIJYEN VE SANITASYON




A)
B)
<)
D)

E)

A)
B)
Q)
D)
E)

A)

B)

Q)

D)

E)

GIDA ENDUSTRISINDE HIJYEN VE SANITASYON

Asagdidakilerden hangisi gida isletmesinde
calisan bir kisinin yapmamasi gereken bir

davranistir?

is kiyafeti ve koruyucu ekipman kullanmak.
Kisisel temizlige dikkat etmek.

Yaptigiis ile ilgili kurallara uymak.

Hasta olsa dahi ¢alisabilecek durumda
oldugu surece isine devam etmek.

Calisma alanlarinda herhangi bir gida

maddesi yiyip tuketmemek.

Asagidakilerden hangisi gidaya
kontaminasyona sebep olacak vicut

kisimlarindan degildir?

Eller

Saclar

Gastrointestinal sistem
Hormonlar

Agiz ve burun

insan viicudundaki bakteri florasiyla

alakali olarak asagidaki yaklasimlardan

hangisi yanlistir?

Normal yasam bolgesinde zararsiz olan
bir bakteri florasi vicudun tamami igin
zararsiz demektir.

Derinin kendine 6zgu florasi vardir.

Kalici flora bagisiklik sistemi agisindan
onemlidir.

Bagirsak bakteri florasi ile el bakteri florasi
birbirinden farklidir.

Derideki flora gegici flora ve kalici flora

olarak ikiye ayrilir.

8.

A)
B)
<)
D)
E)

A)
B)
<)
D)
E)

10.

A)
B)
Q)
D)
E)

Asagidaki vicut bélimlerinden
hangisinde hijyen saglanmasiyla salgin

hastaliklarin yayilimi sinirlandirihr?

Ayak hijyeni
Sag hijyeni
Go6z hijyeni
Agiz hijyeni
El hijyeni

Asagidakilerden hangileri el ylkamanin

etkinligini belirleyen unsurlar arasindadir?

Su sicakhgi
Eldiven kullanimi
El yikama sicakhgi

Yeterli stre

I, 1lve IV

I ve Il

I, 1l ve IV
I, 1 ve IV

lvell

Ellerin kurutulmasi i¢in uygulanan en
hijyenik yéntem asagidakilerden

hangisidir?

Koruyucu is kiyafeti
Tek kullanimlik havlu
Kuru sicak hava
Kumas havlu

Hi¢ kurulama islemi yapmamak



1.

A)
B)
<)
D)
E)

12.

A)
B)
Q)
D)
E)

Asagidakilerden hangisi gida
isletmelerinde ise alim sirasinda yapilan

portér muayenelerinden degildir?

Tomogrofi

Akciger grafisi

Gaita kultaru

Burun ve bogaz kulturu

Diskinin mikroskobik olarak incelenmesi

Hastaliga dair herhangi blir semptom
gostermeksizin hastaliga sebep olan
organizmalari surekli olarak vicutlarinda
tasiyan kisileri tanimlamak icin kullanilan

kavram asagidakilerden hangisidir?

Portoér

Asemptomatik

Kronik portor

Nekahet evresi portoru

Kontakt portor

13.

A)
B)
Q)
D)
E)

Bir gida ¢alisani galisma esnasinda
kendisinde hangi hastalik belirtileri
gozlemlediginde is yeri yetkilisine haber

vermelidir?

Diare
Kusma
Ates

Cilt lezyonu

GOz ve burun akintilari

I, 1L 1 ve IV
I, 1L 1V ve V
I, IV ve V
IV veV

Hepsi
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1.3. iISLETME HIJYENI

isletme hijyeni, gida maddelerinin Uretildigi, islendigi, depolandigi, dagitiminin yapildigi ve
tuketiciye sunuldugu tum asamalarda Urun kalitesini ve insan saghgini korumayi amaclayan uygulama-
larin tumu olarak tanimlanmisti. Temizlikten lavabolarin tasarimina, makine dizayni ve yerlesiminden
kontrol cizelgelerine kadar her uygulama, isletmelerde gida hijyeninin saglanmasi ve strdurulebilirligi ile
ilgilidir. Tuketime uygun kaliteli bir gida Uretimi, calisma ortaminda guvenli ve saglikli kosullarin saglan-

masi kurulus yeri se¢ciminden baslayip personel ve isletme hijyeni ile devam eder (Sekil 1.2).

Hicbir fabrika, aldigi ve isledigi ham maddenin isletmedeki hijyenik tasarim eksiklikleri ne-
deniyle raf 6mrU azalmis bir Grin halinde paketlenmesini ve tlketiciye sunulmasini istemez. Ayni sekilde
hicbir lokanta koruyucu ekipman kullanmayi ihmal eden personelin sebep oldugu bir kontaminasyon-
dan dolayr musteri kaybetmeyi géze almaz. Ornekler hem isletme hem de tuketici ydnunden cesitlendi-

rilebilir. Bu sebeple isletme, hijyenik gida Uretiminde A'dan Z'ye her uygulamadan sorumludur.

En kUcUk mutfaktan en buyuUk fabrikaya kadar ¢esitli bUyUklUk ve donanimda gida isletmesi
vardir. Her isletme, yapisi ve isleyisi geregdi farkli donanimlara sahip olsa da bir¢cok hijyenik tasarim prensi-

bi ve alinan gida guivenligi dnlemleri her gida isletmesi igin ortaktir.

Hijyenik tasarim; gidayi kirlenmelere karsi korumak, gidanin organoleptik (duyu organlari
ile algilanan ozellikler) 6zelliklerini muhafaza etmek ve calisanlara is glvenligi saglamak amaciyla gida
isletmesinin ¢evresinin, ekipman tasariminin, altyap! ihtiyaglarinin alan uzmanlarinca karar verilmesini ve

uygulanmasiniigceren bir stregtir.

Uretim

Gida Uretim

sUreci

\o/

.

Sekil: 1.2: Gida uretim sutreci

w
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Hijyenik tasarim ile sunlar saglanir

isletme harici tehlikelerden korunma saglanir. (Hava kaynakl bulasma, hasere)
isletme ici tehlikelerden korunma saglanir.

Olasi tehlikeler kolayca giderilir.

Temizlik ve bakim kolaylasir.

Capraz kontaminasyon énlenir.

Gida guvenligi ve kalitesini korumak ve yuUkseltmek i¢in ortam saglanmis olur.

ilk uygulama maliyetli olsa da uzun vadede ekonomik kazang saglanir.

Kanunlara ve ¢esitli standartlara kolayca uygunluk saglanmis olur.

Hijyenik tasarim, isletme tasariminin alt yapisini belirlerken ayni zamanda gida Uretiminin
alt yapisini da belirlemis olur. Hijyenik fabrika tasarimi ayrica "Helal", "GDO’suz" (Genetigi Degistirilmis
Organizma)’ "Organik" gibi sertifikalandirmaya tabi Grlnlerin glvenli ve saglkli bir sekilde Uretilmesine
katkida bulunur. GinimUzde daha az islem gérmus, daha az katki maddesi iceren gida UrUnlerine yo-
nelik egilimin artmis olmasi bu gibi gidalarin raf dmurlerinin daha kisa olmasina sebep olmaktadir. Bu

durumda yapilmasi gereken her zamankinden daha iyi hijyenik uygulamalarda bulunmaktir.

Gida isletmelerinde bina 6zellikleri, kontaminasyonun énlenmesi ve glvenli Uretimin sag-
lanmasinda ikinci 6nemli faktérdur. Birincisi sUphesiz insandir. Binalar ihtiyaca gore tek veya cok katli
olabilir. Bu durum gida isletmesinin imkanlari ve isleyisi ile ilgilidir. Binanin ici, dis etkilerden korunacak
onlemler dikkate alinarak insa edilir veya hali hazirda insa edilmis bir bina ise gida isletmesi olmaya uy-

masi agisindan eksiklikleri giderilir (Gorsel 1.19).

Disaridan gelebilecek etkiler; hava ile tasinan tozlar, evcil hayvanlar ve hasereler olabilir. Kirli-
ligin hava ile isletme icerisine tasinmamasi icin disariya acilan kapilarin rizgar almayan yonlere dogru di-
zayn edilmis olmasi gerekir. Evcil hayvan
ve haserelerin bina gevresi ve gesitli ki-
simlarinda yuva yapmasini ve ¢ogalma-
sini dnlemek adina da dis cephede, ¢ati-
da girinti, oyuk, ¢catlak gibi bozukluklarin
olmamasina varsa onarilmasina dikkat
edilmelidir. Bina igerisine girildiginde ise
oncelikle dikkat edilmesi gereken alan-
larin  konumlandiriimasidir. isletmede
laboratuvardan depolara, sosyal alanlar-
dan gida isleme alanlarina kadar birgcok
bolum olabilir. Bu alanlar ister az ister

¢ok olsun her zaman is akisi ydnunde

siralanmalidir. Ornegdin isletmeye ham

Gorsel 1.19: Gida fabrikasi dis alani
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madde olarak giris yapan Urun, isleme ve ambalajlama asamalarinda birbirini pesi sira takip eden ¢alisma
alanlarinda islem goérmelidir. Bdylece ¢apraz kontaminasyon riski 6nlenecektir. Hijyenik dnlemler dogrul-
tusunda sosyal alanlar gida isleme alanlarindan miumkun oldugunca uzak konumlandirilmalidir. Kiguk

isletmelerde ise kontaminasyonu dnleyecek, bolumleri net olarak birbirinden ayiracak énlemler alinabilir.
1.3.1.1. Zemin

Zemin yUzeyleri; saglam, su gecirmeyen, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmali-
dir. Zeminin gabuk bozulmamasi, hijyenik 6zelligini kaybetmemesi ve bakiminin maliyetli olmamasi igin
yapiminda dayanikli malzemeler kullanilmalidir. Gida isletmeleri icin temizlik ve dezenfeksiyon islemi sik
sik yapilan bir uygulama oldugdu i¢in zemin malzemesi niteligi bu isleme uygun olmalidir. Zemin yUzey-
lerinde kirik, gizik, ¢catlak olmamalidir aksi takdirde bu kisimlarda fiziksel kir ve mikroorganizmalar kolay
tutunur ve birikme olur. Fayans gibi parcali malzemeler kullanilacaksa aralarda kullanilacak dolgu malze-
mesi zeminle ayni hizada olmalidir ve daha az parca kullanmak adina blyuk fayanslar tercih edilmelidir.
Son yillarda tek parca halinde ddésenen epoksi malzemeler gida isletmelerinde sik¢a kullaniimaktadir
(Gorsel 1.20).

Gorsel 1.20: Epoksi zemin

insanlar bircok calisma alaninda sUrekli hareket halindedirler. Kayarak disme sebepli ciddi
sakatlanmalar yasanabilir. Bunu énlemek adina zeminlerde kaymaz malzemeler kullanilir. Oncelikle te-
mizlik esnasinda zeminde biriken suyun uzaklastirilabilmesi icin drenaj sistemi olusturulmahdir. Uygun
bir drenaj sistemi zeminden bu noktalara dogru yeterince egim verilmesiyle olur. Aksi takdirde zeminde
su birikimleri meydana gelir ve bu durum, biriken suyun uzaklastirilabilmesi icin fazladan is gucU gerek-

tirecegdi gibi hijyen problemlerine de sebep olur.
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1.3.1.2. Duvar

Duvar yapiminda su gegirmeyen, yikanabilir, toksik olmayan malzemeler kullaniimalidir. Te-
mizlik ve rutubet durumunu daha kolay takip edilebilmek i¢in agik renkli ve kuf gelisimine direncli mal-

zemeler tercih edilmelidir.

Zararli canlilarin barinabilecegi ortamlarin olusmamasi icin duvarlarda yarik ve catlaklarin
bulunmamasi gerekir. Duvar ve zemin birlesim yerleri de ayni sebeple yuvarlatilmis olarak insa edilmeli-
dir.

Elektrik dugmeleri ve prizler girintili ve ¢ikintili olmamalidir aksi takdirde bu durum kir biri-
kimine neden olur. Elektrik kablolari ve diger tesisat borulari, duvarlardan en az 4 cm uzak olacak sekilde

dosenmelidir. Boylelikle kir birikimi dnlenir ve temizlik daha kolay yapllir..
1.3.1.3. Tavan

Tavan, yapilacak Uretime ve bu Uretim igin kullanilacak ekipmana uygun yukseklikte olmali-
dir. Tek parga, puruzsuz ve duz zeminler olarak dizayn edilmelidir. Gida Uretim ve isleme esnasinda sicak
ve buhar, tavanlarda nemlenme ve damlacik olusumuna neden olabilir. Tavan yuUzeyi insa edilirken yo-
gusma sonucu olusan damlaciklarin gidalar i¢cin kontaminasyon riski olusturabilecegi dikkate alinmalidir.
Tavanin, proses alanlari icin en az 3 metre yUkseklikte insa edilmesi idealdir. Duvar tasariminda oldugu
gibi tavan tasariminda da su gecirmeyen, yikanabilir, toksik olmayan malzemeler kullanilmalidir. Tavan,

acik renkli ve rutubeti engelleyen boya veya malzeme ile kaplanmalidir.
1.3.1.4. Pencereler

Pencere camlari is gUvenligi agisindan her zaman bir risk unsurudur cunkt camlar, kirildigi
zaman kUcuk parcalar halinde kontrolsuz bir sekilde dagilip gidaya karisabilir. Bu nedenle gida uUretim ve
isleme bolumlerinde pencereler icin sertlestirilmis camlar kullanilmali ve sik sik denetlemeler yapiima-
lidir. Yogunlasmanin onlenmesi icin ¢ift camli pencereler tercih edilmelidir. Pencerelerin zeminden 1,2
metre yUkseklikte monte edilmesi idealdir. Hasere girisinin 6nlenmesi i¢in pencerelerde sokulup takilabi-
lir 6zellikte ve kolay temizlenebilir sineklikler kullaniimalidir. Hijyenik tasarim agisindan acik renkli, kimya-

sal maddelere dayanikli, su gecirmeyen ve kolay temizlenebilir malzemeler tercih edilmelidir (Gorsel 1.21).

Gorsel 1.21: Gida fabrikasi ic alani
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1.3.1.5. Kapilar

Dis kapilar kullanilmadigi zamanlarda daima kapatilmalidir. E§er sik sik acilmasi gerekiyorsa
kapilarda hizli agma ve kapama tasarimi tercih edilmelidir. Kemirgen ve hasere girislerine karsi direng
dénemlidir. Toz, duman, sinek vs. girisini dnlemek icin hava perdelerinden yararlanilabilir. Ozellikle ic kapi-
lar kolay temizlenebilir olmalidir. Kapi kollari capraz kontaminasyona neden olacagindan otomatik agilip
kapanan kapilar tercih edilmelidir. isletmelerdeki kapilarin kimyasallara dayanikli, su gecirmeyen ve te-
mizlenebilir malzemeden yapilmasi ayni zamanda acgik renkli olmasi diger hijyenik tasarim tercihlerin-
dendir.

1.3.1.6. Lavabolar

Kisisel temizligin en dnemli vasitalarindan biri olan lavabolarda her zaman sicak ve soguk su
tesisatl, sivi sabun, dezenfektan ve kagit havlu bulunmalidir. isletmelerde el yikama alanlari bircok kisi-
nin kullandigi ortak alanlardir. Bu alanlarda el yikama islemi bittikten sonra musluklar, kurutucular, kap!
kollari gibi kisimlardan tekrar bir bulasmanin olmasi séz konusu olabilir. ideal olani gida isletmelerindeki
el yilkama istasyonlarinda fotosel, pedal gibi otomatik sistemlerin olmasidir. Bdylece capraz bulasmanin
onune gecilmis olur. Suyun akmasini el degme-
den saglayabilmek i¢cin sensorll veya pedall sis-
temler tercih edilmelidir. Yine elleri kurulamak
icin tek kullanimlik kagit havlular kullaniimahdir.
Gereken durumlarda musluklari kapatmak, kapi
kollarini tutmak igin bu tek kullanimlik kagit hav-
lulardan faydalanmak ve eller yikandiktan sonra
hicbir ylzeye degmeden isbasi yapmak gerekir.
Lavabolar; acik renkli, kir tutmayan ve kolay te-
mizlenebilir malzemeden yapilmis olmalidir. Ko-
num olarak personellerin rahat ulasabilecegdi her

yerde ve yeterli sayida lavabo bulunmalidir (Gor-

sel 1.22). Calisma ortaminda genel olarak her 10

Gorsel 1.22: Uretim alaninda lavabolar

kisiye en az 1 lavabo dUsmesi gerekir.
1.3.1.7. Tuvaletler ve Duslar

Gida isletmelerinde tuvalet ve duslar Uretim alanlarindan miUmkun oldugunca uzak konum-
landirilmahdir. Yakinlk s6z konusu oldugunda ise kapilarin isletme alanlarina dogru agilmamasina dikkat
edilmelidir. Dikkat edilecek diger bir nokta ise aydinlatma ve havalandirma sistemleridir. Bu bolimlerin
havalandirma sistemleri icerideki havayi iyi bir sekilde disariya atabilecek 6zellikte olmalidir. Aydinlatma

sistemi ayrintili bir temizlik islemi i¢in yeterli dUzeyde olmalidir.

Tuvalet kullanimindan sonra ellerin usultine uygun olarak yikanmasi cok énemli oldugu icin
el yikama isleminin ayrintili olarak anlatildigi hatirlatici levhalar bulunmalidir. Eller yikandiktan sonra tek-
rar temasin olmamasina dikkat edilmeli, mimkunse sensérlU kapi ve aydinlatma sistemleri tercih edil-

melidir. Bu bolumler, mikroorganizmalarin yogun olarak bulundugdu yerlerdir. Ayakkabi vasitasiyla kirlilik
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unsurlarinin isletmenin diger alanlarina tasinmasini engellemek icin tuvalet cikislarinda hijyen paspasi
veya hijyen havuzu bulunmalidir. isletmedeki diger lavabolarda oldugu gibi buralarda da strekli olarak
sicak ve soguk suyun bulunmasi gerekir. Tuvaletlerin gun igerisinde mutlaka duzenli olarak temizligi ya-

pilmali, sabun, kagit havlu gibi eksiklikleri giderilmelidir.

Tuvaletler ve duslarda zemin ve duvarlar kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir plruz-
sUz, acik renkli malzemeden yapilmis olmalidir. Kadin ve erkek icin ayri ayri olmak kosuluyla her 10 kisiye

1tuvaletin bulunmasi uygun olacaktir.
1.3.1.8. Soyunma Odalari ve Personel Dolaplari

Calisanlarin, is kiyafetlerini giyebilecekleri ve 6zel esyalarini birakabilecekleri alanlara ihtiyac-
larivardir. Bu ihtiyaglar soyunma odalari ile karsilanir. Erkekler ve kadinlar i¢in ayri ayri olan bu bolimlerin
ici isletme imkanlarina gore dizayn edilir. Tuvaletler, lavabolar ve duslar soyunma odalarinin icerisinde
personele yetecek kadar tasarlanmalidir. Kisisel esyalarin muhafaza edilebilmesi icin her ¢alisanin ayri ayri
ve kilitlenebilir personel dolabi bulunmalidir. Dolaplar yerden en az 15 cm yUkseklikte kolay temizlenebilir
malzemeden yapilmis olmall, sadece kisisel esyalarin muhafazasi icin kullanilmali ve icerisine asla yiyecek

konulmamalidir.

Soyunma odalari, isletme icerisinde Uretim alanlarindan uzak olmalidir. is kiyafetleri giyildik-
ten sonra hijyenik bir sekilde isbasl yapabilmek icin soyunma odasi cikislarina veya Uretim alanlarina,

girislere dezenfektanli kuvet ve el dezenfektani iceren hijyen turnikeleri konulmahdir (Gorsel 1.23).

Gorsel 1.23: Hijyen turnikesi

1.3.1.9. Yemek ve Dinlenme Alanlari

Calisanlarin yemek yedigi, mola surelerinde dinlendigi alanlar sosyal isletme binasi i¢cinde
veya disinda olabilir. Eger bu alanlar bina icerisindeyse gunluk temizliginin yapilmasina, havalandirma ve

aydinlatma sisteminin yeterli seviyede olmasina dikkat edilmelidir. Bina disindaki alanlar ise alan ve pey-
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zaj dlUzenlemesine sahip, risk tasimayan temiz alanlar olmalidir. Temiz, duzenli ve yeterli havalandirmaya
sahip bu alanlar, dinlenme sUresinin en yuksek verimlilikte degerlendirilmesini ve is motivasyonunun

artmasini saglar.

Her isletmede oldugdu gibi gida isletmelerinde de insan glicunun yaninda makine, cihaz ve
ekipmandan yararlanilir. Birgok alet ve ekipman gida ile direkt temas ettiginden, personelin kisisel hijye-
nine nasil dnem veriliyorsa ekipmanin kalitesine ve hijyenik tasarimina da ayni sekilde 6nem verilmelidir.
Hijyenik tasarim uygulamalari baslangicta maliyetli gibi gértnse de iyi bir ekipman kullanimi, temizligin
daha kisa strede bitmesini ve Uretime daha fazla zaman ayrilmasini saglamasi agisindan daha ekonomik

olacaktir.

Hijyenik olarak tasarlanan ekipmanin l¢ temel avantaji;

1. Kalite

2. Guvenlik

Gida isletmelerinde, hazir yemek dagitimindaki en kiguk kepgceden metrelerce uzunluktaki
Uretim hatlarina kadar ¢ok cgesitli ekipman vardir (Gorsel 1.24). Her gida isletmesi faaliyetine uygun olarak
donanim saglar. Donanim yénunden gida isletmeleri birbirinden farkli olsa da ortak olan noktalari gida
ile temas etmeleridir. TUm ekipman ve aletlerin &zellikle gida ile temas eden kisimlari; kolay temizlenir,

purlzsUz ve korozyona (asinmaya) karsi direncgli olmalidir.

Gida isletmelerinde yaygin
olarak paslanmaz c¢elik malzemeler kulla-
nilir. Bununla beraber gida ile temasa uy-
gun, toksik (zehirli) etkisi olmayan plastik
malzemelere de yer verilir. Zorunlu olma-
dikca islenmis tahta gibi yeterince temizle-
nemeyen ve dezenfekte edilmesi zor olan
malzemeler kullanilmamalidir. Tum alet ve
ekipman; isi, buhar, asit, alkali, tuz vb. gibi
maddelere karsi dayanikli ve gidaya bulas-

may! dnleyecek sekilde olmalidir.

Makine techizat ve ekipmanin

is guvenligi kurallarina ayni zamanda hij-

Gorsel 1.24: Uretim hatti

yenik tasarim prensiplerine uymasi ile hem

guvenli Uretim saglanacak hem de temizlik islemi kolaylasacaktir. Gida isletmelerinde kullanilan makine
ve cihazlarin kullanim ve temizlik talimatlari galisma ortaminda asili bulunmalidir. Kullanilan alet ve ekip-
manin temizligi calisma bittikten hemen sonra yapiimalidir. Aksi takdirde kalintilarin temizligi zorlasir ve

mikroorganizma birikimi olur.
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Ayni alet ve ekipmanin gida isletmesinin farkli alanlarinda kullanilmasi gerekebilir. Boyle du-
rumlarda her alanin ekipmani kendine 6zgu olmali ve bu ekipmanin birbirine karismamasi icin Uzerlerine
farkli renk kodlari islenmelidir. Ornegdin ¢ig sebzelerin hazirlandigi bélimde kullanilan bigaklar yesil renkli;
¢ig et hazirlama bolumunde kullanilan bigaklar kirmizi renkli olabilir. Herhangi bir karisiklik durumunda

gcapraz kontaminasyon kacinilmaz olur.

1.3.3. Havalandirma

Gida isletmelerinin bircogunda Uretim 24 saat devam eder. SUrekli calisan makineler ve islet-
medeki personel hareketliligi neticesinde zamanla ortam havasindaki toz, koku, COz orani vb. artar. Kirle-
nen ortam havasi, hijyenik agidan oldugu gibi is saghgi ve guvenligi acisindan da risk olusturur. Calisma

ortamindaki havanin surekli olarak temiz hava ile degistirilmesi gerekir.
Havalandirma islemi ile olusan durumlar sunlardir:

Ortam havasindaki biriken mikroorganizma sayisi duser.
Kimyasallarin neden oldugu zehirli gazlar ortamdan uzaklastirilir.

Zamanla yukselen CO; yerine yeniden O, hakim olur.

Gida isleme sirasinda olusan, makinelerden ve aydinlatma sistemlerinde yayilan
Is1 ve yUkselen nem seviyesi dusurulmus olur.
[ ) Toz, koku, buhar gibi unsurlar giderilir boylece temiz, serin ve saglikli bir ortam havasi

saglanmis olur.

Calisma ortamindaki toz varliginin dnemi basit bir temizlik sorunundan patlama riskine ka-
dar degisir. Toz partikullerine uzun stre maruz kalmak c¢alisanlarda solunum hasarlarina neden olur. Gida
isletmelerinde, 6zellikle firincilik sektérinde galisanlar i¢in bu endise verici bir durumdur. Havada olusan
yogun tozlanmanin patlama riski vardir ve gida enduUstrisinde de bu sebeple ciddi kazalar meydana ge-

lebilir.

Havadaki tozlar; kati veya sivi kimyasal partikulleri, deri dékuntulerini ve bircok mikroor-
ganizmay 6zellikle de kuf sporlarini tasir. Sehirlesmis alanlarda hava ile tasinan kirlilik daha ¢cok egzoz
dumani ve diger sanayi dumanlari gibi kimyasal kaynakli olur. Kirsal bolgelerde ise toprak ve bitkisel
kaynakli bir tozlanma sorunu vardir. Yaklasik 4 bin km uzunluktaki ¢él tozunun Turkiye semalarina ulas-
masi yakin tarihimizde de yasanmis bir olaydir. Toz partikullerinin ne kadar uzak mesafelere tasinabildi-

gi, dolayisiyla surekli ve etkili bir havalandirmanin ne denli 6nemli oldugu buradan da anlasiimaktadir.
Toz kontroliinun saglanmasi ile olusan durumlar sunlardir:

Calisanlarin tozu solumasi énlenir.
Toz ile tasinan kirlilik unsurlari engellenir ve capraz kontaminasyonun énune gegilir.
Kemirgen ve bocekler icin yiyecek saglayabilecek olan toz birikmesi dnlenir.

Cevre kirliligi dnlenir.

Patlama ve yangin riski azaltilmis olur.

Havalandirmanin yeterli olmadigi alanlarda nemin de etkisiyle rutubetlenme meydana gelir.

Rutubet, havanin mikrobiyal kirlenmesi saglik sorunlarini da beraberinde getirir. Yetersiz havalandirma
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ve Isl yalitimi neticesinde kimyasal kirlilik de olusur. Calisanlar bu ortamda bulundugdu slre boyunca bas
agrisi, boJazda tahris olma hissi, 6ksuruk, yorgunluk gibi belirtiler gosterir. Bu duruma hasta bina send-

romu denir.

isletme ortamindaki hatali uygulamalar da hava kalitesini olumsuz etkiler. Tozlarin havalana-
cagi sekilde stpurulmesi, ylzey temizligi icin tazyikli su kullanilmasi kirlilik unsurlarinin su damlaciklariyla

tasinmasina sebep olur.

Gorsel 1.25: Havalandirma sistemleri

Havalandirma isleminde en kolay yontem dogal havalandirmadir. Pencerelerin ve kapilarin
aciimasiyla sicaklik degisiminden kaynaklanan yogunluk farklari ve rlzgar basinci sonucu hava degisimi
gergeklesir ancak dogal havalandirmanin gida isletmeleri icin olumsuz yonleri coktur. Kapi ve pencere-
lerden hava akimi kontrolstz sekilde gelir. Hava ile beraber toz ve hasereler de tasinacagindan gidalar
icin kontaminasyon riski artar. Bunun yerine havalandirma sistemlerini tercih etmek daha hijyenik bir
yaklasim olacaktir (Gorsel 1.25). Hava sistemleri sayesinde taze ve temiz hava, kontrollU olarak ortama
verilir. Ortama verilen hava filtrelerden gecer boylece toz partikulleri gida isleme alanina verilmemis olur.
Havalandirma islemi yapilacak ortamdaki gidanin hassasiyetine gore HEPA (Yuksek Etkinlikte Partikul
Yakalayicl), ULPA (Son Derece DUsUk NUfuz Eden Hava) vb. gesitli filtreler tercih edilebilir. Kurulacak ha-
valandirma sistemlerinde hava akimi, ortam havasi en temiz olan yerlerden ortam hava hijyeni en dusuk
olan alana dogru olmalidir. Bdylece havadaki kirlilik unsurlari temiz bdlgelere yayillmaz. Ayni sekilde gida
isleme alanlarinda havalandirma sistemlerinin hava akisini pencere veya kapilara dogru saglayacak sekil-
de konumlandirilmasinda yarar vardir. Dikkat edilecek diger bir husus da filtrelerin temizligi ve bakimidir.
Periyodik bakim ve temizlik yapilmadigi takdirde filtreler tikanir, ortam hijyeni yeterince saglanamaz, isi

ve nem dengesi bozulur. Filtrelerdeki kirlilik birikimi beklenmedik bir bulasma kaynagina dénusebilir.

Hava kontrolU nem ve sicakligin da kontrol altinda tutulmasini saglar. Sicaklik ve nem kont-
rolU en az havanin hijyeni kadar énemlidir. Gidanin islenmesi ve depolanmasi esnasinda sicaklik veya ne-
min kontrolstz yUkselmesi raf 6mrinu olumsuz etkiler hatta bazi bozulmalara neden olur. Ayni zamanda

nem ve sicak, ¢alisanlarin hareket performansini da dogrudan etkiler.
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isletme; guvenli bir calisma ortami, etkin temizlik ve Gretim kontrolU icin yeterli aydinlatmaya
sahip olmalidir. Calisma ortaminin aydinlik olmasi, personel icin motive edici bir durumdur. imkan olan
yerlerde aydinlatmanin pencereler ile yapilmasi elektrik kullanimindan tasarruf saglar. Ayni zamanda ca-

lisma esnasinda pencereler vasitasiyla disarlyr gdérebilmek psikolojik anlamda rahatlama saglar.

iyi bir aydinlatma temizlik islemini kolaylastirir. Toz ve kir kalintilari kolay fark edilir bdylece
temizlik islemi kisa strede ve hijyenik bir sekilde tamamlanmis olur. Elektrik dGgmeleri, panolar ve kablo

tesisatlari su gecirmeyen malzemeden, sabitlenmis ve kolay temizlenecek sekilde tasarlanmis olmalidir.

Dodal renkleri degistirmeyecek aydinlatmalar tercih edilmelidir. Bu aydinlatmalar, gida Uru-
nUnun rengiyle ilgili yaniltici bir algi olusturmamalidir. Ornegdin firincilik Grinlerinde renk, pisirme sevi-
yesi icin bir gostergedir. Gereginden fazla veya az aydinlatma islem suresiyle ilgili yanlis bir karara sebep

olabilir.

Isiklandirma uygun bir yukseklikten yapilmalidir. Kirllma ve dusme riskine karsi koruyucu ile
muhafaza edilmeleri, is saghgi ve guvenligi kapsamindaki bir zorunluluktur. Tercih edilecek aydinlatma

yogunlugdu, o ortamda yapilacak olan is ve islem icin belirlenen minimum degerlerin altinda olmamalidir.

Tablo 1.1: Gida EndUstrisi icin Onerilen Bazi Aydinlik Duzeyleri

Ayirma, 6gutme, karistirma, paketleme 300
Meyve ve sebzelerin kesimi ve ayrilmasi 300
Sarkuteri imali ve mutfaklar 500
Kalite kontrol ve ayirma 500
Laboratuvar 1000
Ofis alanlan 500
. J

Depolar, bircok isletmede oldugu gibi gida isletmelerinde de mutlaka bulunmaldir. Diger is-
letmelerden farkli olarak gida isletmelerinde depolarin siki takip gerektiren bir dizi kurallar icerdigi sdyle-
nebilir. Bunun nedeni depolama suresi ve kosullarinin gida kalitesi ve raf dmrint dogrudan etkilemesidir.

Gida isletmelerinde ¢cok sayida depo bulunabilir.
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Depo Cesitleri:

([ Kuru gida depolari (Goérsel 1.26)
[ Soguk depolar
1. Sarkuteri Urdnleri deposu
2. Meyve ve sebze deposu
3. Pismis gida deposu
4. Etve et Urunleri deposu

[ Ambalaj malzemesi depolari

Malzeme depolari

1. Gida isleme ekipmanlari
deposu

2. Temizlik malzemeleri deposu

Ham madde depolari

Yardimci madde depolari

1. Son Urun depolari

2. Atk depolari

Gorsel 1.26: Kuru gida deposu

Gida isletmesinin buUyukligune ve ihtiyacina gore bu depolarin hepsi veya sadece birkaci

bulunabilir. Temel prensip, depolanacak her Grln veya malzemeyi niteligine ve kategorisine uygun olarak

ayri depolarda muhafaza etmektir.

1.3.5.1. Depolama Kontrolu

Gida isletmelerindeki depolar hijyen ve sanitasyon uygulamalarina hakim, depolama kuralla-

rini bilen bir sorumlu tarafindan denetlenmelidir.

Denetim esnasinda asagidaki kontroller yapilmalidir:

Hijyen kontrolU
ilk giren ilk cikar kontrol

Sicaklik kontrolU

Nem kontrolU
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Depodaki malzemelerin yerlesiminin dogru olup olmadiginin kontrolU



Ozellikle sicaklik ve nem
kontroll gida depolari igin kritik bir
onem tasir (Gorsel 1.27). Bu depolarin
gunde en az iki kere kontrol edilmesi
ve kontrol esnasinda o anki sicaklik ve
nem degerlerinin kontrol kayitlarinin
tutulmasi gerekir. Ancak bu sekilde
herhangi bir istenmeyen sicaklik ve
nem degisimi tespit edilir ve bozulma

sebepli  Urln kayiplarinin  dnUne

gegilir.

Gorsel 1.27: Soguk depo kontrol sistemleri

Tablo 1.2: Cesitli Gida Depolari ile ilgili Sicaklik ve Nem Degerleri

Kuru gida deposu 15-25°C ortalama %65
Soguk depo 0-14°C
Donmus gida deposu max. -18 °C
\. J

1.3.5.2. Depolarla ilgili Genel Kurallar

[ J Depolarda nem ve sicaklik kontrol cihazlari bulunmali, kontrol edilen degerler kontrol

cizelgelerine kaydedilmelidir.

[ Depoya ilk giren urun ilk ¢citkmahdir.

o Yerde hicbir Grin bulunmamali, Grinler raflar ve paletlere konulmalidir.

[ J Zemin ile raflar arasinda 20 cm mesafe olmalidir.

[ Raflar arasinda ve duvar ile raflar arasinda 30 cmm mesafe olmall, ¢alisanlar buralardan
rahatlikla gecebilmeli ve temizlik yapabilmelidir.

[ J Depolar amaci disinda kullanilmamalidir.

[ Depoda o depoya ait olmayan herhangi bir yabanci madde bulunmamalidir.

[ ) Gida depolarinda kimyasal madde ve temizlik maddeleri kesinlikle bulunmamalhdir.

[ Akma ve doékulme ihtimali olan UrUnler, kapali ve sizdirmayacak kaplarda muhafaza

edilmelidir.
[ Depo ortami periyodik olarak temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.
[ ) Depolarda kuflenme sorunu ¢ok gorultr bu nedenle ortam havasi da dezenfekte

edilmelidir.

[ Ambalajli trtnler igin istif yuksekligine dikkat edilmelidir.

Depolarin kapilarinda igeriden acilabilir tasarim veya buton bulunmalidir.

[ Depo dnlerinde yeterli yukleme ve bosaltma alani bulunmalidir.
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Ayrica soguk depolarda:

[ Zemin ve duvarlar acgik renkli ve puruzsuz, yikanabilir ve dezenfekte edilebilir
seramik veya fayans kapli olmaldir.

[ ) Sogutucularin 6nu raf, dolap vb. ile kapanmamalidir.

[ Yogusma olmamasi igin iyi bir yalitima sahip olmahdir.

[ Ev tipi sogutucularda (buzdolabi vb.) Ust raflara hazir gidalar, alt raflara ¢ig

gidalar konulmalhdir.

Gida isletmeleri, ¢calisanlarina hatta

ziyaretgilerine her zaman uygun koruyucu giysi
ve ekipman saglamak zorundadir. Kisisel koruyu-
cu giysi ve ekipmanin kapsami ve tarzi isletmeye
ve tesisin yapisina gore degisiklik gdsterir (Gorsel
1.28). Her alan ig¢in uygun giysi ve koruyucu ekip-
manin belirlenmesi gerekir. Bu belirleme, koru-

yucu ekipmana ve kullanilacak alana uygun renk

kodlari verilerek yapilabilir.

Koruyucu giysilerin

iki temel amaci vardir:

® is saghgi ve glvenligi tedbiri

olarak ¢alisani korumak

Koruyucu ekipmanin bir kismi tek
kullanimlik bir kismi da yikanip, temizlenip tek-

rar kullanilabilecek tardendir. is kiyafetlerinin ev-

lerde yikanmasi dogru degildir ancak is yerinde
ylkanmasina uygun ortamin saglanmasi da islet- Gorsel 1.28: Koruyucu ekipman
melerin sorumlulugundadir. Kirlilik riski fazla olan ile calisan gida teknikeri
malzemeler digerlerinden ayri olarak yikanmalidir. Gerekli géruldugunde hemen degistirebilmek icin ko-

ruyucu giysi ve ekipmanin yedekleri olmaldir.

Kisiye 6zel koruyucu giysi ve ekipman:

Eldivenler
Kolluklar

Maskeler

Boneler ve sapkalar
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Tulumlar ve montlar
Onlukler

Koruyucu gozlukler
Kulak koruyucu ekipman

Kaymaz tabanli ve metal burunlu ayakkabilar ve ¢cizmeler

Galoslar

1.3.6.1. Bone ve Sapkalar

Gida isletmelerinde saglari kapatmak amaciyla kullanilan malzemelerdir. Agik renkli ve ter-
letmeyen malzemelerden yapilmalidir. Hijyen agisindan tek kullanimlik olanlar tercih edilmeli ve dUzenli
olarak degistirilmelidir. Kullanim esnasinda saclarin tamaminin kulaklarla beraber kapanmasina dikkat

edilmelidir.

1.3.6.2. Maskeler

Gida isletmelerinde galisanlarin 6zellikle gida ile yakin temasta olan kisilerden agiz yoluyla bir
bulasmanin olmamasi icin maske kullanmalari gerekir. Erkek personel her gun tiras olmalidir aksi takdir-
de her ortamda maske kullanmasi gerekir. Tek kullanimlik, uygun kalinlikta, agik renkte ve terletmeyen

Ozellikte maskeler tercih edilmelidir (Gorsel 1.29).

Gorsel 1.29: Koruyucu maske ile ¢alisan isciler

1.3.6.3. Onliik ve is Kiyafeti

Bu kiyafetler, kisiye 6zel oldugunda beden olarak vicuda uygun ve hareket kabiliyetini si-

nirlamayacak genislikte olmalidir. is giysisi veya 6nligun renk, kalinlik, uzunluk vb. ézellikleri de calisilan
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ortama gore tasarlanmalidir. Bu kiyafetler, kisiye 6zel oldugunda beden olarak vicuda uygun ve hareket
kabiliyetini sinirlamayacak genislikte olmalidir. Ornegdin soguk bir alanda calisan kisilerin kiyafetleri daha
kalin olmalidir. Ayrica 6nluk ve kiyafetlerde gereksiz dugme, cep gibi ayrintilardan da kaginilmalidir. Cln-
kU kopan dugme gibi parcalarin ve is esnasinda ceplerde tasinan gereksiz esyalarin gidaya karisma riski

vardir.

1.3.6.4. Eldivenler

Eldivenler dogru kullanildigi stUrece patojen bulasma riskini azaltabilir ancak patojenlerin
transferini tamamen &nleyemez. Nasil belirli araliklarla el yikamak gerekiyorsa belirli araliklarla da eldi-
venlerin degistirilmesi gerekir. Eldiven eller yikandiktan sonra giyilmelidir. Ayrica eldiven kullanilip atildik-

tan sonra da ellerin yine yikanmasi gerekir.
Eldiven kullaniminin olumlu yanlari sunlardir:

[ Eldiven cildi zarar verebilecek bir takim gida bilesenlerinden korur.

Yiyecekler dogrudan el temasindan korunmus olur.

[ ] Eldivenler cilt hasarini ve enfeksiyonlari 6rtmus olur.

Eldiven kullaniminin olumsuz yanlari ise séyledir:

[ El becerisini azaltabilir.

[ Eldiven hasar gormus ve bu durum fark edilmemisse daha buyuUk kontaminasyon riski
olusur.

[ Eldivenler olmasi gerekenden daha uzun stre kullanilabilir.

Eldiven kullanmak demek ellerin veya temas edilen gidanin surekli korundugu anlamina
gelmez. Belirli bir sireden sonra eldivenler de koruyucu ve hijyenik ézelligini kaybeder. Ayni zamanda el-
diven igerisinde uzun sure kalan ellerde terleme olabilir bu da normalden daha fazla mikroorganizmanin
elde bulunmasi anlamina gelir. Uzun kullanim neticesinde eldiven gecirgenliginin artmasi ve eldivenin
deforme olmasi da ¢apraz kontaminasyon riskini olusturur. Bu sebeple mutlaka iki saatte bir eldivenler
degistirilmelidir.

Eldiven kullanmak gida isinde calisan insanlari rahatliga tesvik eder ancak bu yanlis bir yakla-
simdir. Gida ile temas ederek ¢alisan bir kisi, eldiven kullansa da kullanmasa da gidaya bulasmaya sebep

olacak herhangi bir yuzeye dokunduktan sonra tekrar gidaya dokunmamalhdir.

Eldiven segerken kisinin saghgi da goéz éndnde bulundurulmalidir. Terleme ve alerji intima-
line karsi lateks, nitril, vinil, kauguk ve plastik gibi alternatif eldiven malzemelerinden uygun olani segil-

melidir.

1.3.6.5. Ayakkabi ve Cizmeler

Ayakkabilar kirliligin tasinmasinda dnemli bir vasitadir. Dogal olarak gida isletmesinde disa-
rida giyilen ayakkabi ile calisiimasi istenmez. is yerine 6zel ayakkabilar kullanilirsa disaridan herhangi bir

kirlilik isletme icerisine tasinmamis olur. Ayakkabilar da is giysileri gibi kisiye 6zel boyutta ve ¢alisilan alana
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uygun 6zellikte olmalidir (Gorsel 1.30). Ayrica ¢alisma suresi boyunca giyilecedinden rahat, ortopedik ve
kisinin ayak numarasina uygun olanlari tercih edilmelidir. Calisma ortami geregdi islak zeminde bulunmak
zorunda kalindiginda veya temizlik yapildigi sirada ¢izmeler tercih edilmelidir. Ne tur ayakkabi tercih edi-
lirse edilsin is saghgi ve guvenligi geregdi tabanlarinin kaymaz olmasina ve herhangi bir agirlik dusmesi

ihtimaline karsi ayakkabi ug kisimlarinin metal koruyuculu olmasina dikkat edilmelidir.

Gorsel 1.30: Calisma alanina uygun ayakkabi, gizme ve galos giymis ¢alisanlar

1.3.6.6. Galos

Galoslar, ayakkabinin Uzerine giyilen, tek kullanimlik koruyucu ekipmandir. Kirlilik unsurlari-
nin girilen ortama tasinmasini 6nler. Genelde ziyaretgiler veya isletmenin bir alanina kisa sureligine giris
yapan personel tarafindan kullanilir. Ayakkabinin gevresini tamamen kavrayan ve kolay yirtilmayan 6zel-

likte olanlar tercih edilmelidir.

_e ilk Yardim Malzemeleri

Gida sektoru cok buyuk bir sektdr oldugu igin istihdami da yogundur. Her ne kadar is saghgi
ve guvenligi dnlemleri en dnemli dncelik olsa da zaman zaman ¢esitli kazalar meydana gelebilir ancak
alinan onlemler bu kazalarin ufak mahiyette kalmasini saglar. Gida isletmelerinde en sik olarak disme,
yvanik, kesik gibi kazalar gorulur. Kiguk yaralanmalarda ilk yardim mudahaleleri yeterli olurken buyuk ka-
zalar ig¢in ilk mUdahaleler hayati 5nem arz eder. Her isletmede bulunmasi gereken ilk yardim malzemeleri
yeterli miktarda olmali ve ilk yardim dolaplarinin igerisinde bulunmalidir. Bu dolaplar, acil bir durumda
kolay ulasilabilecek yerlere yerlestiriimelidir. ilk mUdahaleyi yapacak olan kisiler her zaman ilk yardim

egitimini almis olan personellerdir.
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UYGULAMA FAALIYETIi 2

Uyarilar

Calismalarinizda is saghgi ve guvenligi tedbirlerine uygun davraniniz.

Laboratuvara her zaman 6nlikle giriniz. Kisisel hazirliginizi uygun sekilde yapiniz.
ise baslamadan énce ve is bittikten sonra galisma ortaminizi temizleyiniz.
Gerekli arag gerecleri hazirlayiniz.

Temiz, duzenli, dikkatli ve planli galisiniz.

Gida isletmesi i¢in uygun olan bir isletme yerlesim plani hazirlayiniz.

Planinizi hazirlarken asagidakileri dikkate aliniz:

[ Gida isletmenizin bUyukligune ve ne tdr bir gida Uretimi yapacagdiniza karar veriniz.

[ Gida isletmelerinde kurulus yeri seciminde etkili faktoérleri g6z 6ntinde bulundurarak
isletmenizi kuracaginiz yeri seciniz.

[ J Planlayacaginiz isletmede hangi temel boélimler bulunmasi gerektigini siralariniz.

[ Bolumlerin yerlesim planini hijyenik tasarim prensiplerine uygun olarak yapiniz.

UYGULAMA FAALIYETI 3

Uyarilar

Calismalarinizda is saghgi ve guivenligi tedbirlerine uygun davraniniz.

Laboratuvara her zaman onlukle giriniz. Kisisel hazirhginizi uygun sekilde yapiniz.

ise baslamadan énce ve is bittikten sonra ¢alisma ortaminizi temizleyiniz.

Gerekli ara¢ gerecleri hazirlayiniz.

Temiz, duzenli, dikkatli ve planli calisiniz.

isletmelerde kullanilabilecek cesitli alanlara yénelik temizlik plani ve kontrol formu

hazirlayiniz.

Planinizi hazirlarken asagidakileri dikkate aliniz:

[ ] Gida isletmesinin hangi bolumu i¢in temizlik formu hazirlamak istediginize karar
veriniz.

[ Temizlik formu hazirlayacaginiz bolimdeki alan ve ylUzeylere ne siklikla temizlik
islemi yapilmasi gerektigini planlayiniz ve bu plana gére gunluk, haftalik veya aylik
olarak form hazirlayiniz.

[ ] Temizlik planinizi hazirlarken internetten arastirdiginiz gesitli temizlik plani ve kontrol

formu orneklerini inceleyiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME 3

, ve hijyenik olarak

-
b

() Hijyenik tasarim ile olasi tehlikeler

kolayca giderilir.

2. () Kirliligin hava ile isletme igerisine
tasinmamasi adina disariya agilan kapilar
ruzgar alacak sekilde dizayn edilmis

olmalidir.

3. () Personel dolaplari kisisel esyalar, is
kiyafetleri ve atistirmalik yiyeceklerin

saklanmasi icin ideal ortamlardir.

4. () Toz kontrolinun saglanmasiyla patlama

ve yangin riski de énlenir.

5. () Yuzeylerde kirlerin daha iyi temizlene

bilmesi igin tazyikli su kullanilmahdir.

6. ( )CGidaisletmelerinde dogal renkleri
degistirmeyecek aydinlatmalar tercih
edilmelidir.

7. () Eldiven, bone ve maske gibi tek

kullanimlik ekipman mumkun

oldugunca uzun sure kullanilmalidir.
8. ( ) Depolarda kuflenme sorunu ¢cok goérulur,

bu nedenle ortam havasi dezenfekte

edilmelidir.

m GIDA ENDUSTRISINDE HIJYEN VE SANITASYON

A)

B)
)
D)
E)

tasarlanan ekipmanin 3 temel avantajidir.

Bazi binalarda galisanlar, calisma ortaminda
bulunduklari srece bas agris|, bogaz tahrisi,

oksurme, yorgunluk gibi belirtiler gosterir ve

ve koruyucu giysilerin iki

temel amacidir.

Kuru gida depolariigin ... derece

sicaklik ve ortalama ..o nem istenir.

Asagidakilerden hangisi hijyenik tasarimin

faydalarindan degildir?

isletme ic ve dis tehlike unsurlarindan
korunmus olur.

Temizlik islemi kolaylasir.
Kontaminasyon dnlenir.

Kanunlara uyum saglanir.

Ekonomik kayiplara neden olur.



A)

B)

Q)

D)

E)

A)
B)

Q)

D)

E)

Bina tasarim 6zellikleri ile ilgili olarak

asagida verilen bilgilerden hangisi

yanlistir?

Bina gevresinde evcil hayvan barinaklari
bulundurulmalhdir.

Sosyal alanlar mUmkun oldugunca

gida isleme alanlarindan uzak olarak
konumlandiriimalidir.

Dis cephede herhangi bir ¢atlak, oyuk vb.
bulunmamali varsa hemen onarilmahdir.
TUum yuzeyler kolay temizlenebilir ve
dezenfekte edilebilir malzemeden yapilmis

olmalidir.

Kirliligin hava ile isletme igcine tasinmamasi
icin adina disariya acilan kapilar ruzgar
almayan ydne dogru dizayn edilmis

olmalidir.

Asagidakilerden hangisi lavabolarla ilgili

ozelliklerden degildir?

Sicak ve soguk su tesisatli bulunmalidir.
Sabun, kagit havlu gibi malzemeler
bulunmahdir.

Gida Uretiminde kullanilacak su
lavabolardan saglanabilir.

Acik renkli, kir tutmayan ve kolay
temizlenebilir malzemeden dizayn edilmis
olmalhdir.

Konum olarak personelin

rahat ulasabilecegi yerlerde ve yeterli sayida

bulunmalidir.

A)
B)
)
D)
E)

A)
B)
)
D)
E)

A)

B)

)
D)

E)

Havalandirma islemiyle ilgili asagidaki

bilgilerden hangileri dogrudur?

Kontaminasyona sebep olma
ihtimalinden dolayi kesinlikle
havalandirma islemi yapilmamalidir.
Havalandirma islemiyle ortamdaki Oz
miktari azalir CO2 miktari cogalir.
Ortamin isisi ve nemi dusurulmus olur.
Ortam havasindaki mikroorganizma sayisi
dUsurulmus olur.

Toz, koku, buhar gibi unsurlar giderilir.

[, IVveV
I, IV ve V
ve ll

I, 1 ve IV
LA ve IV

Asagidakilerden hangisi gida isletmesinde
depolarla ilgili kontrollerden degildir?

Sicaklik kontrolU
Nem kontrolu
Hijyen kontrolU
Renk kontrolU

‘iIk giren ilk cikar’ kontrolt

Asagidakilerden hangisi eldiven
kullanmanin olumsuz 6zelliklerinden
biridir?

Cildi zarar verebilecek gida bilesenlerinden
korur.

Yiyecekler dogrudan temastan korunmus
olur.

Cilt hasari értulmus olur.

Olmasi gerekenden daha uzun sure
kullanilabilir.

Cilt enfeksiyonu o6rtUlmus olur.
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KONULAR TEMIZLIK VE TEMIZLEME

MADDELERI

DEZENFEKSIYON VE
DEZENFEKTANLAR




C)CRIE.NM.E BIRIMI .
TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON
MALZEMELERI

TEMEL KAVRAMLAR

Temizlik
Dezenfeksiyon
Deterjan

Kir

Asit deterjan
Alkali deterjan
Su sertligi
Dezenfektanlar
Bakterisit

CIP

COP

Bu 6grenme biriminde;

Turk Cida Kodeksi'ne uygun olarak temizlik ve
dezenfeksiyon malzemeleri secmeyi,

Turk Cida Kodeksi'ne uygun temizlik ve dezenfeksiyon

yontemlerini tanimlamayi 6greneceksiniz.




HAZIRLIK CALISMALARI

2.1. TEMIZLIK VE TEMIZLEME MADDELERI

Temizlik, gida sektorinun en 6nemli islem basamaklarindan biridir. Hijyenik olmayan ortam-
lar; gida bozulmalarina ve gida israfina yol acabildigi gibi, bu ortamlarda Uretilen gidalar da gesitli has-
taliklara hatta zehirlenmelere neden olabilir. TUm bu olumsuz sonuglari dnlemek i¢in en basta hijyen ve
sanitasyona dikkat etmek gerekir. Bunun icin de temizlik ve dezenfeksiyon islemleri TUrk Gida Kodeksi'ne

uygun olmalhdir.

Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, KontrolU ve De-
netimi ile isyeri Sorumluluklarina Dair Yonetmelik'te temizlik “isyerlerinde biriken kirin, topragin, gida
kalintilarinin ve diger istenmeyen maddelerin ortamdan mekanik ve kimyasal islemlerle uzaklastiriimasi
islemini ifade eder” seklinde tanimlanmustir [Tarim ve Koy isleri Bakanlidi; 2005 (Bakanhgin yeni adi T.C.

Tarim ve Orman Bakanhgidir)].

Gida sektérunde gerekli hijyen ve sanitasyon saglanmazsa pek ¢ok hastalikla karsi karsiya

kalinabilir. Temiz olmayan bir ortamda ise hijyen kurallarindan bahsedilemez (Gorsel 2.1). Gerekli temizlik

Gorsel 2.1: [sletme temizligi
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yapilmadigi takdirde gida isletmelerinin ¢esitli bélimleri arasinda mikroorganizmalar tasinabilir. Perso-

nelin bilingsiz davranmasi sonucunda galisanlar, mikroorganizmalarin tasinmasina aracilik etmis olurlar.

Gida ve Cida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin Piyasa Gdzetimi, KontrolU ve
Denetimi ile isyeri Sorumluluklarina Dair Yonetmelik'te dezenfeksiyon; “Gida maddelerine ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemelere bulasmayl 6nlemek amaciyla, gida maddesinin ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemelerin dzelliklerini etkilemede fiziksel ve/veya kimyasal yollarla or-
tamdaki mikroorganizmalarin arindirilmasi islemini ifade eder” seklinde tanimlanmistir. (Tarim ve Koy
isleri Bakanligi; 2005)

Kisaca temizlik, yUzeylerde bulunan kir ve gida atiklarinin ortamdan uzaklastiriimasidir. De-
zenfeksiyon ise temizlik asamasi bittikten sonra ortamda kalan mikroorganizmalarin dldurtlmesi ya da
zararh etkilerinin en alt dlzeye indirilmesi demektir. YUzeylerde bulunmasi istenmeyen organik ve inor-

ganik kalintilara kir denir.

Kir cesitleri su sekilde gruplandirilir:

[ J Serbest kir : toz, toprak

[ ] Mikrobiyal kir : bakteri, maya, kuf, virus
[ Suda ¢ozunen kir : seker, tuz

[ J Suda ¢ézunmeyen kir . yag, protein

Gida isletmelerinde gida artiklari, isleme sureci artiklari ve atik sular kir olarak nitelendirilir.
Temiz bir gida isletmesi tUketiciye glven verir. lyi temizlenmis bir ylzey mikrobiyal kontaminasyonun
da 6nuUne geger. Bu sayede gida bozulmalari ve zehirlenmeler dnlenir. Temizlik ve sanitasyon gida Ure-
timinin ayrilmaz bir parcasidir. Kaliteli gidalarin Uretilmesi hijyenik kosullarin saglanmasiyla olur. Ayrica

uygulanmasi gereken temizligin ¢esidi, stresi ve derecesi ortamin kirliligine baghdir.

2.1.1. Temizlik Cesitleri

isletmelerde temizlik prosedurleri sirdurtlebilir olarak planlanmalidir. Temizlik ve de-

zenfeksiyon programlari etkileri agisindan sUrekli olarak izlenmeli ve gerektiginde belgelenmelidir.

Temizlik gesitleri su sekilde siniflandinlabilir:

[ Uygulama sekline gére temizlik
1. Elle uygulanan temizlik
2. Otomatik ve yari otomatik temizlik
a) CIP (Cleaning In Place: yerinde temizlik)
b) COP (Cleaning Out Place: yerinden ayirarak temizlik)
[ Zamana gore temizlik
1. Gunluk temizlik
2. Periyodik temizlik
[ Derecesine gore temizlik
1. Fiziksel temizlik
2. Kimyasal temizlik

3. Mikrobiyolojik temizlik
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2.1.1.1. Uygulama Sekline Gére Temizlik
Temizlik uygulama sekline gore ikiye ayrilir.

2.1.1.1.1. Elle Uygulanan Temizlik

Elle yapilan temizlik bilinen en eski metottur. Bu yontem uygulanirken genis bir kap igeri-
sinde ¢ozelti hazirlanir, parca ve ekipman bu kabin igerisinde ¢dzelti ile fircalanir. Dezavantaji cok zaman

almasidir.
Elle temizlik yapilirken dikkat edilmesi gereken konular sunlardir:

[ Temizlik personeli, temizleme isleminin ne kadar 6nemli oldugunu bilerek gerekli
6zeni ve ¢abayi gostermelidir.

[ Temizleme ¢ozeltisinin konsantrasyonu ve bilesimi cilde zarar vermemelidir.

[ ] Yagli kirlerin tam olarak temizlenebilmesi icin temizleme ¢oézeltisinin sicakligi
35 °C'nin Ustunde tutulmahdir.

[ Temizleme islemini yapan Kisinin elinin yanmamasi icin temizleme ¢ozeltisinin

sicakligi 45 °C'nin altinda olmalidir.

[ Kullanilan temizlik maddesinin se¢imi temizlenecek ylzeye ve kire uygun olmalhdir
(Gorsel 2.2).
[ Kullanilan firga, siyirici, kaziyicl, bez ve singer gibi malzemeler ekipmanda ¢izik

ve catlaklara neden olmamalidir.
[ Elle temizleme fazla zaman alan bir islemdir. Calisma sUresi hesaplanirken temizlik

isleri g6z 6ndnde bulundurulmalidir.

Mekanik Ovucular: Ovma teli gibi
ovucu materyaller kiri uzaklastirilabilirancak me-
kanik ovucular gida ile temas eden yUzeylere uy-
gulanmamalidir. Ozellikle paslanmaz celik mal-
zemelere uygulanirsa bu materyaller paslanmaya

neden olabilir.

Bezler ve Sungerler: Singerler elle
temizlikte etkin olarak kullanilmaktadir ancak
bezler cok tercih edilmemelidir. Silme bezi kulla-
nim esnasinda mikroorganizmalarin yayilmasina
neden olur. Bu nedenle kullaniimasi zorunlu du-
rumlarda énceden kaynatilmali ve sterilize edil-

melidir.

Su Hortumlari: Hortumlar temizle-

Gorsel 2.2: Elle uygulanan temizlik

necek alanlar icin yeterli uzunlukta olmahdir. PUs-
kUrtme baslikli hortumlar hizli ve etkili bir temizlik saglar. Temizlikten sonra hortumlar sterilize edilerek

ortamdan kaldirilmalidir.

Siyirici ve Kaziyicilar: Siyiricilar ve kaziyicilar kuvvetli kalintilari hizli bir sekilde uzaklastirabilir.
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Fircalar ve Supurgeler: Gida ile temas eden yUzeylerde ¢izilmelere neden olabilir. Bu sebeple
fircalar yerine daha yumusak stngerler tercih edilmelidir. isletme ici yUzey temizliginde cesitli dzellikte

firgca ve sUpurgeler kullanilabilir.

Temizlik Kaplari: Sicaga dayanikli, yUzeyi kir tutmayan, kolay temizlenebilir kaplar tercih edil-

melidir. Her temizlikten sonra temizlik yapilan kaplar sterilize edilerek kaldirilmalidir (Gorsel 2.3).

Paspaslar: isletme zemin temizliginde nem alici cesitleri; cam ve yUzey temizliklerinde ise

kaziyicy, siyirici gesitleri kullanmak gerekir.
2.1.1.1.2. Otomatik ve Yari Otomatik Temizlik

Otomatik temizleme yontemi CIP (yerinde temizlik), yari otomatik temizleme ydntemi ise

COP (yerinden ayirarak temizlik) sistemleri ile uygulanir.
2.1.1.2. Zamana Goére Temizlik

Zamana gore temizlik, gunlik ve pe-

riyodik olmak Uzere iki gesittir.
2.1.1.2.1. Gunluk Temizlik

Uretim sonrasi iletim borulari, islem
tanklari vb. Urlne temas eden alet ekipman,
Uretilen Urun kalintisina gore belirlenen temizlik
maddeleri ile temizlenir. Temizlik maddelerinin
seciminde kir ve ylUzey oOzellikleri dikkate alinir.
Pek cok isletmede Uretim sonrasi gida ile temas

eden alet ekipmanin yUzeyi gunluk olarak alkali

deterjan ¢ozeltileri ile temizlenir. Zemin temizligi
yine gunluk olarak yapilmalidir.

2.11.2.2. Periyodik Temizlik Gorsel 2.3: Temizlik arag ve gerecleri

Uretilen gida ile temas eden alet ekipman haftada bir defa asidik deterjan c¢ozeltileri ile te-
mizlenmelidir. Duvar ve tavan temizligi iki haftalik periyotlarla yapilmalidir. Kullanilan alet ekipmanin
bakimi ve temizligi makinelerin kullanim kilavuzlarinda belirtilen sure ve kullanim sikliklari géz 6nune

alinarak dénemsel olarak yaplilir.
2.1.1.3. Derecesine Gére Temizlik

Derecesine goére temizlik fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olmak tzere tge ayrilir:

1. Fiziksel Temizlik: YUzeylerden gdzle gorulebilen kalinti ve kirlerin

uzaklastiriimasidir.

2. Kimyasal Temizlik: Mikroskobik kalintilarin ve gozle gérulen kirlerin

uzaklastirilmasidir.

3. Mikrobiyolojik Temizlik: Mikroorganizmalarin blyUk bir bolumunudn yok edilmesidir.
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ETKINLIK

Kirler ylzeyde yapisma, emilme veya kimyasal reaksiyon seklinde tutulur. Kirin ¢ikarilmasin-
da yuzeyin sertligi, gdzenekli olmasi, dizgunlugu ve islanabilir olmasi 6nem tasir. Temizleme isleminde
kirin yUzeyden uzaklastirilabilmesi icin su ve deterjanlar gerekir. Kullanilacak olan su ve deterjanlar gida-

ya, yuzeye ve kire uygun olmalidir (Sekil 2.1).

Temiz
yluzey

SRS

yuzey

Sekil 2.1: Temizlik déngusu

2.1.2.1. Su

Gida isletmelerinde temizlik amaciyla kullanilan sularin hijyen kalitesi en az icme suyu kadar
onemlidir. Temiz sularda hastalik yapan mikroorganizmalar gelismez ancak gidalarda bozulmaya neden
olan mikroorganizmalar gelisebilir. Sular bu &zelligiyle temas ettikleri ylUzey ve UrlUnlerde bulasmaya ne-

den olur.

Saf su; tatsiz, kokusuz ve renksiz bir sividir. Dogada bulunan sular su sekilde gruplandirilir:

Yuzey Sulari: Nehir, dere, gol ve barajlardan saglanan sulardir. Yagmur, kar ve yer alti sulariy-
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la beslenir ve daima hareket halindedir. iceriginde fazla miktarda yabanci madde bulundurur. Organik
madde ve bakteri icerigi yUksektir. Temizlik amaciyla kullanilamaz. Yuzey sulari aritilmali ve dezenfekte

edilmelidir (Gorsel 2.4).

Gorsel 2.4: Yizey sulari

Yer Alti Sulari: Kuyu ve artezyen sularidir. Bulunduklari toprak katmanina bagl olarak kim-
yasal ve mikrobiyolojik nitelikleri degisir. Bu nedenle yer alti sularinin sertlik dereceleri de bakteriyolojik

kaliteleri de farklilik gosterebilir.
Sebeke Sulari: Aritilmis ve dezenfekte edilmis icme kalitesindeki sulardir.

Yagmur Sulari: Saf su 6zelligi tasir ancak atmosferden gegerken ¢esitli gazlari, havadaki toz-
lari ve mikroorganizmalari beraberinde tasimasi nedeniyle tuketime uygun degildir. Yumusak su ozelligi

tasir.

2.1.2.1.1. Su Sertliginin Temizlige Etkisi

Gida isletmelerinde kullanilan suyun sertligi, deterjan kullaniminda tasarruf ve tabaka olus-
turmasi agisindan énemlidir. Sertlik derecesi yUksek olan sular, deterjanlarla reaksiyona girerek suda ¢o-
zUnmeyen bilesikler olusturur. Olusan bu bilesikler deterjanin temizleme glclnU azaltir. Bu da deterjan

kullanim miktarini artiracagindan deterjan israfina yol agar.

Diger taraftan sert sular, buhar kazanlarinda ve sistemlerinde tabaka olusumuna neden olur.

Bu tabakalar isiiletim gUcunu dusurur. Dolayisiyla daha fazla enerji tuketimine neden olur.
2.1.2.2. Deterjanlar ve Temizlik Cozeltileri

Belirli bir sicaklikta ve basingta su uygulamasinin yeterli gelmedigi durumlarda deterjanlara
ihtiyag duyulur. Deterjan ile temizlik, kire uygun sicakliktaki deterjan solUsyonu ile kalintilarin ylUzeylerden

uzaklastirilmasidir. Bu amacla farkh ozellikte deterjanlar kullaniimaktadir. Ortamdan uzaklastirilacak kir
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cesidi, alet ekipmanin yapildigi malzemeler, kullanilan suyun sertligi gibi 6zellikler her isletmede farkhdir.

Deterjanlarin kiri ¢dzme, gevsetme, emulsiyon haline getirme ve kir pargalarini uzaklastirma
gibi gorevleri vardir. Herhangi bir temizlik maddesi bu fonksiyonlarin hepsini olmasa da bazilarini yeterli
bazilarini da yetersiz duzeyde yerine getirebilir. Bu sebeple tum beklentileri karsilayabilecek bir temizlik
maddesi yoktur. Bunun sonucu olarak temizlik islemlerinde arzu edilen etkinligi saglamak amaciyla bir-

cok temel deterjana farkli 6zellikte maddeler ilave edilerek karisimlar hazirlanmaldir.

Deterjanlar yUzeylerdeki kirleri 1slatip yumusatarak parcalamakta, ¢dzmekte, emulsiyon ha-
line getirerek baglamakta, bdylece ortamdan uzaklastiriilmasini kolaylastirmaktadir. Temizlik islemi sira-
sinda mikroorganizmalarin ¢odu kirlerle birlikte ylUzeyden uzaklastirilir. Geriye kalan mikroorganizmalar

temizlik isleminden sonra uygulanan dezenfeksiyonla ortamdan uzaklastirilarak etkisiz hale getirilir.

Gida isletmelerinde kullanilacak deterjan seciminde su niteliklere dikkat edilmelidir:

[ Toksik olmamalidir.

[ ] Suda kolay ¢6zUlmelidir.

[ J Suyun sertligini dusturmelidir.

[ Cilde zarar vermemelidir.

[ Bilesenlere ayirma &6zelligi olmali, kalintilarin tekrar birlesmesini 6nlemelidir.

[ J Kolay uygulanabilir olmalidir.

[ Kotu kokuya sahip olmamali, kokusuz olmalidir.

[ Durulanabilmelidir, ylzeyde deterjan kalintilari kalmamalhidir.

[ J Calisilan sicaklik derecelerine uygun olmalidir.

[ Curutucu ve bozucu olmamalidir.

[ Ekonomik olmalidir.

[ Eritme ve emulsiyon yapabilme 6zelligi olmalidir.

[ Depolama sirasinda 6zelligini yitirmemeli, dayanikli olmalidir.

[ Bakterisit 6zelligi (bakterileri 6ldUrme 6zelligi) yuksek olmahdir.

[ Alet ve ekipmanin yUzeylerine zarar vermemelidir. Asindirici etkisi en az seviyede
olmalidir.

[ Temizlenecek yuzeye tamamen yayilabilmelidir.

[ Islatma gucu yuksek olmahdir.

[ Tum kir gesitlerine karsi etkili olmahdir.

2.1.2.2.1. Gida Endistrisinde Kullanilan Deterjanlar ve Temizlik Cozeltileri

Deterjanlar 6zelliklerine gore su sekilde siniflandirilir:

Alkali deterjanlar
Asit deterjanlar
YUzey aktif bilesikler

Selat olusturan bilesikler (ayirici maddeler)

inhibitorler
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[ SUspansiyon halinde tutucu maddeler

[ Koépuk 6nleyici maddeler

Alkali Deterjanlar: Cida sanitasyonunda temizlik maddelerinin siniflandirilmasinda pH
onemli bir etkendir. pH, hidrojen iyonlari derisiminin logaritmik élcUsudur. pH degerinin 0-7 araligi asi-

dik, 7-14 arahgi alkali veya bazik olarak tanimlanir (Sekil 2.2). pH degeri 7'den 14'e dogru yUkseldikge alkali

SR l >

Asidik N&tr Alkali

ozellik artar.

'g

Sekil 2.2: pH élgegi

Alkali deterjanlar genellikle proteinlere ve yaglara karsi etkilidir. Genellikle karisik alkali de-
terjan formullerinde alkaliler, ylzey aktif maddeler, polifosfatlar ve selatlar yer almaktadir. Bunlar disin-
da inhibitérler ve kdpUk énleyici maddeler de formullere dahil edilebilir. inorganik alkali deterjanlarin

temel ozellikleri emulsifiyer, protein ¢dzUcu ve bakterisit etkiye sahip olmasidir.

Gida isletmelerinde en ¢ok kullanilan alkali deterjanlar sunlardir:

Sodyum hidroksit (kostik soda) (Sekil 2.3)
Sodyum karbonat (camasir sodasi) (Sekil 2.4)
Sodyum bikarbonat

Sodyum metasilikat

Trisodyum fosfat

Polifosfatlar

NaOH Na.COs

Sekil 2.3: Sodyum hidroksit Sekil 2.4: Sodyum karbonat
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Asit Deterjanlar: Isi uygulanan Unitelerde yalniz alkalilerle yapilan temizlik asla yeterli degil-
dir. Temizlik etkinligini artirmak igin asit deterjanlar kullanilabilir. Asit deterjanlar, genellikle alkali deter-
janlarin 6ncesinde ve sonrasinda uygulanmaktadir. Kireg, proteinlerin kirecle olusturdugu kalintilari ve
mineral tuzlari ¢dézerek uzaklastirir. Protein ve yag kalintilarina karsi fazla etkili degildir. Kuvvetli asindirici

etkiye sahip oldugu igin isletmelerde belirli araliklarla kullanilir.

Gida isletmelerinde en ¢ok kullanilan asit deterjanlar sunlardir:

[} Nitrik asit (Sekil 2.5) o Asetik asit

[ Sulfirik asit (Sekil 2.6) [ Formik asit
[ ] Fosforik asit [ ] Sitrik asit

[ ] Sulfamik asit [ Tartarik asit

HNO3 H2>SO.

Sekil 2.5: Nitrik asit Sekil 2.6: Sulfirik asit

Yuizey Aktif Bilesenler: Emulsifiyer olarak da bilinen yUzey aktif bilesenler, yag ve su gibi yo-
gunlugu birbirinden farkl maddelerin birbiri icinde homojen olarak dagilmasini saglar. Emulsifiyer etki
gosteren deterjan ¢ozeltileri, yadin su icinde dagilmasini saglayarak ylzeylerden uzaklastirir. Emulsifiyer-
ler hidrofob (suyu sevmeyen) ve hidrofil (suyu seven) iki uca sahip molekullerden olusur. Bu molekuller-
den hidrofob ug, yag molekultne; hidrofil ug ise su molekultne tutunur. Normal kosullar altinda yogun-
luk farkindan dolayl suda ¢cozUnmeyen yagd molekulleri, emulsifiyerler sayesinde suyun icinde homojen

bir sekilde dagilir.

Selat Olusturan Bilesikler (Ayirici Maddeler): Suyun sertlik derecesini yUkselten kalsiyum ve
magnezyum tuzlarini baglayarak ¢okmelerini engeller. Deterjan ¢dzeltilerinde kullanilacak selat bileseni

cozeltinin pH degerine uygun secilmelidir.

inhibitorler: Alkali ve asit, deterjanlarin yUzeyler Gzerindeki asindirici etkisini azaltmak ama-

ciyla kullanilir.

Suspansiyon Halinde Tutucu Maddeler: Cozinmemis kalintilarin temizlik ¢ozeltisi icinde
suspansiyon halinde kalmasini saglar. CozUnmeyen kalintilarin yeniden ¢okmesi bu sekilde engellenmis

olur. En sik kullanilanlari nisasta, polifosfatlar ve sodyum karboksimetilselUlozdur.
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Képiik Onleyici Maddeler: Ozellikle kapali sistem yapilan (CIP) temizliklerde képtk olusumu
istenmez ¢cUnku fazla kdpuk olusumu durulamayi zorlastirir ve sistem igerisinde deterjan kalintisina ne-
den olur. Bu sebeple amil alkol, diglikollorat, oktil alkol gibi kopUk dnleyici maddeler deterjan ¢ozeltilerine

ilave edilmektedir.
2.1.3. Temizlik Maddelerini Saklama Kosullari

Deterjanlari ve dezenfektan maddeleri uygun kosullarda saklamak da uygun sekilde kullan-

mak kadar 6nemlidir.
Deterjanlarin saklanmasinda sunlara dikkat edilmelidir:

Temizlik maddeleri mUimkun oldugunca kendi ambalajlarinda saklanmalidir.
Temizlik maddeleri gidalardan ve Uretim alanindan uzak tutulmalidir.
Temizlik maddelerinin depolama alani siklikla havalandirilmahdir.

Depolarda alkali, asit ve reaktif temizlik maddeleri ayri depolanmalidir.

Toz deterjanlar nemden korunmalidir.

Temizlik maddeleri ambalaj kapaklarinin kapali oldugundan emin olunarak
kaldiriimalhdir.

[ Temizlik maddeleri cocuklardan uzak tutulmahdir.

2.1.4. Temizlik ve Dezenfeksiyon Asamalari

Temizlik U¢ ana asamada gercgeklestirilir. Bunlar sirasiyla on yikama, temizlik ve durulamadir.

Durulama sonrasinda uygun kimyasallarla dezenfeksiyon yapilabilir.

On Yikama: YUzeylerdeki kalintilarin ¢cézilmesi amaciyla su ile 6n yikama gerceklestirilir. Bu
basamakta sdkulebilir parcalar ayrilarak temizlenir. On yikama basamagi mekanik én temizleme ve su
ile 6n durulama seklinde iki asamali uygulanir. Temizlik ¢ozeltisi hazirlanir. CIP sistemlerde sistemin giri-
sinden su verilerek 6n yikama gercgeklestirilir. Kalintilarin ézelliklerine goére farkli sicaklik ve basing uygu-
lamasi yapilir. Etkili bir 6n yikama ile kalintilarin en az %90t uzaklastirilir. On yikama sirasinda su sicakligi

ortalama 40-50 °C arasinda olmalidir.

Temizlik: Kalintilar, deterjan cozeltileri icinde ¢ozUnerek homojen bir sekilde dagdilir. Bu ba-
samakta kalintilarin &zelliklerine bagli olarak hazirlanan deterjan ¢ozeltisi uygun metotla tatbik edilir.
Deterjan ¢ozeltisi sicakligi 60-70 °C arasinda olmalidir. Alkali ¢dzeltiler kullanilarak yag ve proteinler uzak-

lastirildiktan sonra e§er asit ¢ozelti uygulanacaksa iki uygulama arasinda su ile yikama islemiyapilmalidir.

Durulama: Deterjan ¢ozeltilerinde ¢ozUnmus halde bulunan kalintilar uzaklastirilarak yeni-
den ¢dkmeleri engellenir. TUm Kir ve sabun kaybolana kadar durulama islemi devam etmelidir. Mikroor-
ganizmanin gelismesine neden olabilecedi icin durulama islemi bittikten sonra ortamda su birakilma-

malidir.

Dezenfeksiyon: Temizlik bittikten sonra uygun kimyasallar kullanilarak dezenfeksiyon sag-

lanir.
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Deterjan ve dezenfeksiyon ¢ozeltileri hazirlanirken kimyasallar rastgele birbirine

karistirllmamalhdir.

Temizlik ¢ozeltileri élgulerek hazirlanmalidir.

Temizlige baslamadan dnce bir temizlik plani olusturulmali ve bu plana uygun

hareket edilmelidir.

Temizlenecek kir ¢esidi icin uygun olan kimyasallar kullaniimaldir.

Temizlik yiksekten algaga dogru yapilmaldir.

Soguyan ve kirlenen temizlik ¢ézeltisi degistirilmelidir.

Gida isletmelerinde farklh alanlar farkl temizleme malzemeleriyle temizlenmelidir.

UYGULAMA FAALIYETI 1

Afisin degerlendirmesinde asagidaki puanlama anahtari kullanilacaktir.

iCERIK

Afisteki bilgiler dogru ve
konu ile ilgili tim kapsami
icermektedir.

Afisteki bilgiler
dogru ancak kapsam
yeterli derecede
yansitilmamistir.

Afisteki bilgilerde
kismen yanlislar
vardir.

Afisteki bilgilerde
onemli élglide
yanlislar vardir.

MATERYAL

Afis en az dort
farkli materyal ile
desteklenmistir.

Afis Ug farkli materyal
ile desteklenmistir.

Afis iki farkh
materyal ile
desteklenmistir

Afis sadece yazil
materyalden
olusmaktadir.

TASARIM

Afiste TUrkce dogru
kullanilimis, yazim ve

imla hatasi yapilmamis,
afis asilabilir 6zellikte
materyalden hazirlanmis
ve kagidin tum yuzeyi
etkili ve dengeli bir sekilde
kullaniimistir.

Belirtilen
ozelliklerden Ugu
yerine getirildi.

Belirtilen
ozelliklerden ikisi
yerine getirildi.

Belirtilen
ozelliklerden biri
yerine getirildi.
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2.2. DEZENFEKSIYON VE DEZENFEKTANLAR

Dezenfeksiyon; bakteri sporlari disinda kalan, gidalarin bozulmasina neden olan ya da has-
talik yapici etkiye sahip mikroorganizmalarin isil islem, kimyasallar veya i1sinlama ile yUzeyden uzaklasti-
rilmasi demektir. Dezenfeksiyon isleminde kullanilan kimyasallar ile 1sinlama ve isil islem uygulamalarina

dezenfektan (sanitizer) denilmektedir (Gorsel 2.5).

Gida isletmelerinde dezenfeksiyon uygulamasinin amaci, mikroorganizma sayisini azaltmalk,
gida UrUnlerinde gergeklesebilecek bozulmalarin 6ntne gegmek ve tuketicinin sagligini olumsuz yénde

etkileyebilecek unsurlari ortadan kaldirmaktir.

Sterilizasyon ise bakteri sporlari dahil ortamdaki tium canlilik unsurlarinin yok edilmesini
saglayan bir islemdir. Dezenfeksiyon isleminde bakteri sporlari zarar gérmedigi icin dezenfektanlar steri-

lizasyon etkisi yapmaz.

Gorsel 2.5: Dezenfeksiyon

Gida isletmelerinde temizlik isleminden sonra Unitelerin uygun bir yontemle dezenfeksiyonu

saglanmalidir. Dezenfeksiyonun &n sarti temizligin uygun kosullarda yapilmis olmasidir.

Uniteler yeterli sekilde temizlenmemisse ortaya su sorunlar cikabilir:

[ ] Temizlik islemiyle uzaklastirilmamis kirler mikroorganizmalar icin koruyucu bir bariyer
gorevi gorur. Dolayisiyla kalintilardaki mikroorganizmalarin kimyasal dezenfektanlarla
iliskisi sinirli kalir.

[ Kimyasal dezenfektan ¢ozeltilerinin etkinligi azalir.

[ Isil islem uygulanmasi halinde kalintilar sonraki temizleme islemine karsi daha
dayanikli hale gelir.

[ Yuzeylerde kalan mikroorganizmalar nemli kalintilarda cogalarak kontaminasyona

neden olur.
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Dezenfeksiyonun tam olarak gerceklesmesi Unitelerin temizlik derecesine, mevcut mikroor-
ganizma yukune, ylzey kosullarina, secgilen dezenfektan tUrlne ve ortam sicakligina bagl olarak degis-

mektedir.

2.2.1. Dezenfeksiyon Yontemleri

Dezenfeksiyon yontemleri tge ayrilir:

1. Isiile dezenfeksiyon 2. lIsinlama ile dezenfeksiyon
[ Buhar ile dezenfeksiyon 3. Kimyasal dezenfeksiyon

[ ] Sicak su ile dezenfeksiyon

2.2.1.1. Isi ile Dezenfeksiyon

isletmelerde siklikla kullanilan bir dezenfeksiyon yéntemidir. Isi ile dezenfeksiyon isleminin

etkinligi sicakliga, nem oranina ve islem suresine bagl olarak degisir.

Buhar ile Dezenfeksiyon: Buharin yodunlasarak suya dénUsmesine kondensasyon denir.
Kondensasyonun sebep oldudu isi nedeniyle buhar ¢ok etkili bir dezenfektandir. Buhar ile dezenfeksiyon

islemi buharin Unitelere pUskurtilmesi ya da kapali sisteme gdnderilmesi ile uygulanmaktadir.

Kapali sisteme buhar pUskuirtme yontemi ile dezenfeksiyon uygulamasinda disari atilan bu-
harin sicakligi 98,9 °C'ye ulastiginda uygulamaya 10 dakika devam edilir. Buharla dezenfeksiyonda yuk-
sek sicaklik sebebiyle uygulama basamaginda yuzeylerde kuruma saglanir. Bdylece bakteri gelisimi en-

gellenir. Buharla dezenfeksiyon, yUksek enerji gerektirir ve bu sebeple pahalidir.

Sicak Su ile Dezenfeksiyon: Suyun akis etkisi sebebiyle buhar ile dezenfeksiyondan daha ko-
lay gerceklestirilir ancak suyun sertlik unsurlari Unitelerde birikim yapabilir. Bu sebeple kapali Unitelerde
tercih edilmez. Kuguk aletlerin ve sokulebilir parcalarin dezenfeksiyonunda kullanimi yaygindir. Kuguk
alet ve ekipman sicak suya daldirilarak dezenfekte edilir. Uretim Unitelerinde 85 °C’de 15 dakika ya da 80

°C'de 20 dakika olarak uygulanmaktadir.
2.2.1.2. Isinlama ile Dezenfeksiyon

Isinlama ile dezenfeksiyon yonteminde UV (Ultraviyole) isin yayan lambalar kullaniimaktadir.
Bu amacla kullanilan UV lambalar civa buharl tiptedir. UV isinlari ile dezenfeksiyon icin, UV isinlar ile yU-
zeyin uygun sartlarda ve yeterli sUreyle temas ettirilmesi gerekir. UV isinlar, mikroorganizmalarin hicre
zarindan geger ve DNA'yI (Deoksiribo NUkleik Asit) olusturan nukleik asitler tarafindan tutulur. Bu sirada

DNA zinciri tahrip olur ve DNA's| bozulan mikroorganizmanin hucre o6lumu gergeklesir.
2.2.1.3. Kimyasal Dezenfeksiyon

Kolaylikla uygulanabilmesi sebebiyle gida isletmelerinde en ¢ok kullanilan dezenfeksiyon
yontemidir. Kullanilan kimyasal bilesiklerin soguk sudaki ¢ozeltilerinin etkili olmasi ¢cok énemli bir avan-
tajdir. Mikroorganizmalar; buhar ve sicak su dezenfeksiyonunda isi etkisiyle, isinlamada DNA'nin zarar
gormesiyle, kimyasal dezenfeksiyonda ise kullanilan kimyasala bagdli olarak farkli sekillerde yok edilir.

Kimyasal dezenfektanlarin etki mekanizmalari birbirinden farklidir.
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Kimyasallarin bakterileri 6ldUrucu etki gdstermesine bakterisit, gelisimlerini durdurucu etki
gostermesine ise bakteriyostatik etki denir. Dezenfektanlarin etki alanlari mikroorganizma ¢esidine bag-

I olarak farklhliklar gostermektedir.

Kimyasal dezenfektanlarin etkinlikleri asagidaki faktorlere baghdir:

Temas suresi Ortamdaki mikroorganizma gesidi

Ortam sicakligi Suyun sertligi

Ortam pH degeri Deterjan kalintilari

Kimyasal ¢6zeltinin konsantrasyonu YUzeyin yapisi

Ortamdaki organik kalintilar

2.2.2. Dezenfektanlar

Dezenfektanlarin tasimasi gereken 6zellikler sunlardir:

[ Hizli etki gostermelidir.

Genis etki alanina ve tUm zararli mikroorganizmalari 6ldirme etkisine sahip olmalidir.

Kir kalintilarinin varliginda, deterjan kalintilarinda, su sertliginin yuksek oldugu
kosullarda etkili olabilmelidir.

Suda iyi ¢ozulmelidir.

Toksik ya da tahris edici olmamalidir.

Koétu kokuya sahip olmamalidir.

Kolay uygulanabilir olmahdir.

Ekonomik olmalidir.

Personel icin guvenilir olmalidir.

Depolama sirasinda 6zelligini yitirmmemeli, dayanikli olmalidir.
Alet ve ekipmanlari asindirici 6zellige sahip olmamaldir.

iyi temizleyebilmelidir.

Cevreye zarar vermemelidir.

Aritimda kolayca ¢ikarilabilmelidir.

is gtivenligi sartlarina uygun olmalidir.

Kimyasal 6zelligi sicakliktan etkilenmemelidir.

Biyosidal 6zellige sahip olmalidir.

Biyosit, biyolojik bir varligi, canhyi éldUren anlamina gelir. Biyosidal trunler ise zararli kabul

edilen bakteri, virus, kuf, maya gibi mikroorganizmalar ile hamam bocedi, sivrisinek, fare gibi hasereler

Uzerinde etkisini gostererek bu zararllari uzaklastiran ya da yok eden drunlerdir.
Dezenfektan etki seviyelerine goére Ug¢ gruba ayrilir:

Yuksek Seviyeli Dezenfektanlar: TUm mikroorganizmalari ve bakteri sporlarini 6ldUren
dezenfektanlar dogru sekilde kullanildiginda bu grup igcinde yer alir. Formaldehit, %6 hidrojen peroksit,
sodyum hipoklorit [T000 ppm (parts per million: milyonda bir) serbest klor] yuksek seviyeli dezenfektan-

lar arasinda yer alir.
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Orta Seviyeli Dezenfektanlar: Bakteri sporlarina etki etmeyen, zarfsiz virUsler ve diger mik-
roorganizmalara karsi etkili dezenfektanlardir. %60-90 etil alkol, %60-90 izopropil alkol ve iyodoforlar orta

seviyeli dezenfektanlar arasinda yer alir.

Dusuk Seviyeli Dezenfektanlar: Bakteri sporlari, zarfsiz virUsler ve mikobakteriler Gzerinde
etkili degildir. Yalnizca bazi vejetatif (eseysiz) mikroorganizmalar Uzerinde etkili olan dezenfektanlardir.
%50'nin altinda olan ¢ozeltideki etil ve propil alkol ve sodyum hipoklorit (100 ppm serbest klor) dusuk

seviyeli dezenfektanlar arasinda yer alir.

2.2.2.1. Dezenfektanlarin Mikroorganizmalar Uzerindeki Etkileri

Dezenfektanlarin mikroorganizmalar tGzerinde etkisini degistiren farkli

etmenler vardir.

o Dezenfektanin yogunlugu arttikca etkiledigi mikroorganizma sayisi ve
mikroorganizmalar Uzerindeki tahribat glcU de artar. Ancak yogunluk optimum
degeri gectiginde etki artisi olmaz. Her dezenfektanin etkinliginin en yUuksek seviyede
oldugu optimal bir yogunluk vardir.

() Dezenfektanin yeterli etkiyi gosterebilmesi icin uygun sUreye ihtiyaci vardir. Bu etki
sUresi ortamin nemine, sicakliga, mikroorganizmalarin tdr ve sayisina, dezenfektanin
yapisina bagli olarak degisir.

[ Sicaklik arttikga dezenfektanin etkisi de artar. Bu artis her dezenfektan ve etkilenen
mikroorganizma i¢in belli bir katsayl oraninda gergeklesir.

[ Dezenfektanlarin etkinliginin en yuksek seviyede oldugu optimal bir pH degeri vardir.

[ Mikroorganizmalarin etrafini saran kalintilar, mikroorganizmalarin dezenfektan ile
dogrudan temasini engelledigi icin yetersiz temizlik, dezenfektanlarin etkisinin
azalmasina yol acar.

[ Ortamda bulunabilecek dezenfektanla etkilesime girebilen baska kimyasallar
dezenfektanla bilesikler yaparak etkisini azaltabilir.

[ YUzey gerilimini azaltici maddeler, dezenfektanin yayilma gucunu artirarak
dezenfektanin etkinligini de artirir.

[ Ortamin ozmotik basinci yuksek oldugu héllerde mikroorganizmalarin suyu
azalmakta ve dezenfektana direnci artmaktadir.

[ Ortamdaki mikroorganizma yUukudnun fazlahgi dezenfeksiyonun etkisine olumsuz etki
yapar.

[ Ayni dezenfektanin uzun sureli kullanimi mikroorganizmanin direng kazanmasina
neden olur. Bu sebeple dezenfektan c¢esidinin belirli araliklarla degistirilmesi gerekir.

[ Dezenfektanlarin farkli konsantrasyonlari, farkl 6zelliklerdeki mikroorganizmalar

Uzerinde ayni etkiyi gostermez.
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2.2.2.2. Dezenfektan Cesitleri

Dezenfektanlar su sekilde siniflandirilabilir:

Halojenler

1. Aktif klor bilesikleri

2. iyodoforlar

3. Brom bilesikleri

YUzey aktif maddeler

1. Dortld amonyum bilesikleri

2. Amfoterik bilesikler

2.2.2.2.1. Halojenler

Peroksitler

Alkali ve asit bilesikler
Alkol bazl bilesikler
Fenol turevleri
Aldehitler

Azotlu bilesikler

Halojenler; aktif klor bilesikleri, iyodoforlar ve brom bilesikleri olarak tce ayrilir.

Aktif Klor Bilesikleri: Bu bilesikler genelde iki sekilde bulunmaktadir. Bunlar, hipoklorit iyonu

iceren sodyum hipoklorit gibi inorganik bilesikler ve organik klor veren kloramin-t gibi bilesiklerdir (Sekil

27).

NacClO

Sekil 2.7: Sodyum hipoklorit

C

Hipokloritler, antibakteriyel etkileri fazlasiyla genis dezenfektanlardir. Bakteri sporlarina, vi-

ruslere, kuflere, mayalara ve bakteriyofajlara karsi etkilidir. Olumsuz yonleri ise asindirici ve kokulu olma-

sidir. Alkali 6zellikteki solusyonlari kullanilmaktadir. Bu sebeple ortamda asidik kalintilar ve tuz varhg,

dezenfeksiyon etkisini olumsuz yénde etkilemektedir. Ornegin kalsiyum tuzunun sodyum hipoklorit ¢é-

zeltisine ilavesi dezenfektanin alkalite 6zelligini azaltir ve bu surecte klorun agiga ¢ikma hizi son derece

dUsuk oldugu i¢in mikroorganizmalara karsi etki stresi de uzar. YUzeylerdeki organik kalintilarin klora-

min-t bilesiklerine etkisi azdir. Bu sebeple kloramin-t bilesikleri, deterjan formulasyonlarina eklenerek

temizlik ve dezenfeksiyonun ayni anda yapilmasi saglanabilir. Kloraminlerin asindirici etkisi dustkken

hipokloritlerin son derece yuksektir.

Aktif klor bilesiklerinin olumlu 6zellikleri sunlardir:

Etki etti§i mikroorganizma grubu genistir.

Virusler, bakteri sporlari ve bakteriyofajlara karsi etkilidir.

Suyun sertliginden etkilenmez.
YUzeylerde film tabakasi olusturmaz.
Hizli etki eder.

Ekonomiktir.
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Aktif klor bilesiklerinin olumsuz 6zellikleri sunlardir:

Son derece asindiricidir.

Elle uygulanan temizlik icin uygun degildir.
pH degeri artisi ile etkinlikleri azalmaktadir.
Isiktan etkilenir ve ozelliklerini yitirir.

Organik madde varliginda konsantrasyon kaybi gorulur.

YUksek konsantrasyonda conta gibi lastik materyalleri asindirir.

iyodoforlar: iyotun iyonik olmayan, ylzey aktif madde 6zelligi gdsteren bir sollsyon ice-
risinde ¢ézdurllmesi ile hazirlanan ¢ozeltilere iyodofor denilmektedir. Bu dezenfektanlarda iyotun an-
timikrobiyal etkisinden faydalanilir. Ortamin asidik olmasi iyodoforlarin bakterisit etkisini artirmaktadir.
Bu nedenle asit deterjanlarla birlikte kullanilabilir. Bakterilere, virUslere, maya ve kuflere karsi etkilidir.
Bakteri sporlarina ylksek konsantrasyonlarda etki edebilmektedir. lyodoforlarin cogunlugu asiri kdpuk-
lenir. Bunlar puskdrtme ve daldirma ile dezenfeksiyon yontemlerinde kullanilir. CIP sistemlerinde ise az

kopuklenen gesitleri tercih edilir.

iyodoforlarin olumlu ézellikleri sunlardir:

[ Soguk depolama sartlarinda raf dmru uzundur.
[ ) BUtUn bakterilere, maya ve kuflere ayrica bazi virtslere karsi etkilidir.
[ Serbest iyot kaynakli olusan kahverengi renk ¢ozeltinin bakterisit gucu ile ilgili fikir verir.
[ J Klor bilesiklerinden daha az asindiricidir.
[ J Deriyi tahris etmez.
[ J Organik maddelerin varhginda klor bilesikleri gibi hizli etki kaybi1 yasanmaz.
[ Asit ¢ozeltilerine sahip oldugu icin yUzeylerde mineral tabaka olusumunu engeller.
[ J Sert sulardan etkilenmez.
iyodoforlarin olumsuz ézellikleri sunlardir:
o pH artisi bakterisit etkinin azalmasina neden olur. Optimum pH degeri 3'tur.
[ Bakteri sporlarina karsi dusuk etki gosterir.
o Kalintilari, istenmeyen kokulara ve tat bozukluklarina neden olabilir.
[ iyot, oda sicakliginda ucucu bir madde oldugu icin yiksek sicakliklarda kullanilamaz.
[ Yuzeylerde renk bozukluguna neden olabilir.
[ Ekonomik degildir.

Brom Bilesikleri: isletme suyunun dezenfeksiyonu icin klor bilesikleri ile birlikte kullanilir.
Soguk solusyonlar seklinde uygulanmasi yaygindir. Cozelti formulleri kullanim alani ve ydntemine gore

degisiklik gosterebilir.
2.2.2.2.2. Yizey Aktif Maddeler
YUzey aktif maddeler, dortlt amonyum bilesikleri ve amfoterik bilesikler olarak ikiye ayrilir.

Doértlu Amonyum Bilesikleri: Bu bilesikler kimyasal olarak bir nitrojen atomuna bagli dort

organik gruptan olusur (Sekil 2.8). DortlG amonyum bilesikleri icinde en ¢ok kullanilanlar; lauril dime-
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til benzil amonyum Kklorit ve dioktil dimetil
amonyum bromittir. Dortld amonyum bilesik-
lerinin tamami iyi dezenfekte etme ozelligine
sahip degildir. Etkinlikleri, organik gruplarin

uzunlugu ve alkil zincir sayisi ile baglantilidir.

Dortli amonyum bilesikleri veje-
tatif bakterilere karsi etkilidir. Kuf ve mayalara
karsl yuksek konsantrasyonlarda etkindir an-

cak virUsler, bakteri sporlari ve bakteriyofajlara

karsi etkin degildir. Bakterisit 6zelliginin yeter-
li olabilmesi i¢cin konsantrasyonunun 150-200

ppm, cozelti sicakliginin 40 °C'den ylksek ve X": Genellikle CI™ iyonudur

dezenfeksiyon suresinin iki dakikadan fazla ol- Sekil 2.8: Dértlti amonyum bilesiginin kimyasal yapisi

masl Onerilmektedir.

Ozellikle proteinler olmak Uzere ortamdaki organik maddeler dértli amonyum bilesiklerinin

bakterisit etkisini azaltmaktadir. Organik maddelere duyarhliklari aktif klor bilesiklerinden dustktuar.

Katyonik (+ yuklu) olduklari icin diger deterjanlarla birlikte kullanilmaz. Anyonik (- yukla)
maddelerle birlikte inaktif hale gelir. lyonik olmayan bilesikler de yine dértli amonyum bilesiklerinin et-

kinligini azaltmaktadir.

Su sertligi bakterisit etkilerini azaltir. Sert sularda bulunan kalsiyum ve magnezyum tuzlari,

bakteri gelisimini destekleyerek dortlt amonyum bilesiklerinin etkisini olumsuz etkiler.
Optimum ¢alisma pH degeri 7'dir. Yizeyde uygun pH ile ¢alisildiginda etkin olabilmektedir.

Asindirici etki gostermez. Bu sebeple farkli malzemelerden Uretilmis ylzeylerde kullanilabilir.

Ancak paslanmaz celik ve polipropilene yapisir ve yuzey Uzerinde film tabakasi olusturur.

YUzey aktif madde olmasindan dolayi asiri képUrur. Bu da CIP sistemlerde kullanimi zorlas-

tirr.
Dortli amonyum bilesiklerinin olumlu 6zellikleri sunlardir:

Kokusuz ve renksizdir.
Toksik (zehirleyici) degildir.
Asindirici etki géstermez.
Isiya direnclidir.

Elle temizlik i¢in uygundur.

Genis pH araliginda etki gosterir.

Dortli amonyum bilesiklerinin olumsuz 6zellikleri ise sunlardir:

Koliform ve psikrofil (sogugu seven) mikroorganizmalara karsi etkisi sinirhdir.

Anyonik deterjanlar ile birlikte kullanilamaz.

[ Sert sular etkinligini azaltir.
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[ ] Ylzeylerde film tabakasi olusturur.
[ J Asiri derecede kopurar.

[ VirUs, bakteri sporlari ve bakteriyofajlara karsi etkili degildir.

Amfoterik Bilesikler: Amfoterik bilesikler, dezenfektan &zelliginin yani sira deterjan 6zelligi
de tasir. Amfoterik bilesik gesitleri icinde katyonik, anyonik, pozitif ve negatif elektrik yikine sahip ¢esitler

bulunmaktadir.

Vejetatif bakterilerin coguna, yuksek konsantrasyonlarda da maya ve kuflere karsi etkilidir.

Virusler ve bakteri sporlarina karsi etkili degildir.

Organik maddelerin varligi aktivitelerinde disUse neden olmaktadir. Ylzey aktif madde ol-
masindan dolayi kdpurur ve bu sebeple CIP sistemler i¢in uygun degildir. Daldirma ve puskurtme yon-
temleri ile kullanilir. Farkli kimyasallarla birlikte kullanimi yaygin degildir. Yuzeyleri asindirmaz. Deriye za-

rar vermedigi icin elle temizlige uygundur.
2.2.2.2.3. Peroksitler

En ¢ok dezenfeksiyon amaciyla kullanilan peroksit bilesikleri; perasetik asit, hidrojen peroksit
ve ozondur. Hidrojen peroksit, yavas ve uzun sUrede etki ederken perasetik asit, hizli ve kisa sUrede etki
eder (Sekil 2.9). Bu sebeple hidrojen peroksitin bakterisit etki gdsterebilmesi icin ylzeye uzun sure temas
etmesi gerekmektedir. Perasetik asit; bakterilere, bakteri sporlarina, virtslere, kuflere ve mayalara karsi

etkilidir.

Peroksit bilesikleri kuwvetli bir oksi- £
dandir. Temas ettigi okside olabilen maddeleri H ‘_,».-‘
yok eder. Peroksitler ortam sicakligindan etkilen- - \ g \
digi icin sogukta muhafaza edilmelidir. Ylizeyde O q"
organik madde kalintisinin olmasi aktivitelerini N g
azaltir. Hidrojen peroksit, uygulamadan sonra O ,';
ortamda zararli madde kalintisi birakmadigi icin \"‘---_-w”‘\ -
cok tercih edilir. Peroksit bilesikler kdpUk olustur- 4 \'.:_
madigindan CIP sistemler i¢cin uygundur. \H 4 ,*'"

H20-

Sekil 2.9: Hidrojen peroksit

Hidrojen peroksit c¢ozeltilerinde et-
kin uygulanabilir en dusuk konsantrasyon 300
ppm'dir. Yizeyde hidrojen peroksit birakiliyorsa, tekrar kullanim 6ncesi Uniteler iyice durulanmalidir. Su

ile hazirlanan peroksit ¢ozeltilerinde pH yUkselmektedir.

Perasetik asidin etkin uygulanabilir en dusuk konsantrasyonu 50-750 ppm arasinda degisir.

Cozeltileri asidik ozellikte olup pH araligi 3-5 arasindadir.

Peroksit bilesikler tahris edici olduklarrigin elle temizlige uygun degildir. Perasetik asidin kes-

kin kokulu olmasi bir diger olumsuz 6zelligidir.

Perasetik asit; plastik, cam, fayans, lastik ve paslanmaz celik yluzeylerde kullanilabilmektedir

ancak kalay, aliuminyum ve ¢inko malzemeler Uzerinde asindirici etki yapar.
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Ozon, bakteri sporlarina ve virUslere karsi etkin oldugui igin tercih edilir. Ozonun bu etkisi aktif
klor bilesiklerinden fazladir. Ozonun ekonomik olmamasi olumsuz bir 6zelligidir. Bunun disinda yaglarda

acilasmaya neden olmasi da bir diger olumsuzluktur.
2.2.2.2.4. Alkali ve Asit Bilesikler
Alkali ve asit bilesikler hem birlikte hem de ayri ayri kullanilabilir.

Asit Bilesikler: Genellikle tum kuwvvetli asitler dezenfektan etki gosterir. Bu sebeple temizlikte
kuwvvetli asit kullaniliyorsa dezenfeksiyon basamagdi cikartilabilir. Asetik asit, nitrik asit, formik asit ve pro-
piyonik asit dezenfeksiyon amaciyla kullanilabilir ancak bu bilesikler yliksek konsantrasyonlarda kullanil-

diklarinda yUzeylerde asindirici etki gosterir.

CIP sistemlerde son durulama ile dezenfeksiyon asamasi birlikte uygulandiginda asit dezen-

feksiyonlardan faydalaniimaktadir.

Asit bilesiklerin olumlu 6zellikleri sunlardir:

[ Sicakliga dayanikhdir.

Organik bilesenlere karsi dayanikhidir.

[ Vejetatif mikroorganizmalarin tamamini 6ldtrar.
Asit bilesiklerin olumsuz 6zellikleri ise sunlardir:

[ Ekonomik degildir.
[ Metal yuzeyleri asindirir.

Alkali Bilesikler: Kuvvetli alkalilerden sodyum hidroksit ve potasyum hidroksit virUslere ve
gram negatif bakterilere karsi etkilidir. YUksek sicaklikta etkisi artar. Asindiricl, yakici ve tahris edici olmasi

olumsuz ozellikleridir.
2.2.2.2.5. Alkol Bazl Bilesikler

Alkol bazli bilesiklerden en ¢ok kullanilani etil alkoldtr. Alkol bazli bilesiklerde konsantrasyon
onemlidir. Etil alkol %60'In, izopropil alkol ise %50'nin Uzerinde konstrasyonlarda antimikrobiyal etki gds-

terebilir.
2.2.2.2.6. Fenol Turevleri

Fenol tUrevleri bakterisit ve bakteriostatik etkiye sahiptir. Fenol suda az ¢ozinmektedir. Bak-
teri sporlari Gzerinde fenolln etkisi yoktur. Plastik ve lastiklerle inaktive olmaktadir. Ayrica fenol, ylUzeyler-

de leke birakir.

Sicaklik, fenolin dezenfektan etkisini artirmakta ve asidik ortam, alkali ortama kiyasla daha

etkin bir dezenfeksiyon saglamaktadir.
2.2.2.2.7. Aldehitler

Formaldehit, bakterilere ve bakteri sporlarina karsi etkilidir ancak yuzey dezenfeksiyonunda

yetersiz kalir. ic kisimlara dogru etkileri azalmakta ve sadece yUzeyde bulunan bakterileri etkilemektedir.
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Odalarin dezenfeksiyonunda kullanilabilir. Toksiktir ve solunum yolunu tahris eder. Dezenfektan olarak
tercih edilmez.

2.2.2.2.8. Azotlu Bilesikler

Azotlu dezenfektanlar, dezenfektanlarda aranan &zellikleri cogunlukla karsilar. Bu sebeple
endUstriyel her sektdrde guvenli kullanimlarina izin verilmektedir. Azotlu dezenfektanlar, kalintilari absor-
be ederek yeniden mikrobiyal kontaminasyon olusma riskini ortadan kaldirir. Bu nedenle azot tUrevleri

enduUstriyel dezenfeksiyonda en ¢ok kullanilan kimyasallar arasindadir.

Azotlu dezenfektanlarin kullanildigi alanlar arasinda sunlar siralanabilir:

[ J Acik Uretim alani dezenfeksiyonunda kullanilir. (kopUk ve jel dezenfektanlar)

[ ] Cevresel mikrobiyal yuk azaltilmasi amagh kullanilir.

[ CIP sistem temizliginde kullanilir. (kdpUrmeyen dezenfektanlar)

[ Isi degisim sistemleri ve pastdrizatorlerin dezenfeksiyonunda kullanilir.

[ J YUzme havuzlarinda kullanilir.

[ Kuf kontrolG amach kullanilr.

[ J Acik Uretim alanlarinda kuru dezenfeksiyon igin etil alkol ve propil alkolle birlikte
kullanilir.

[ KUumes hayvanciligl, veterinerlik ve damizlik tesislerinde genel amacl kullanilir.

[ ilac ve kozmetik formulasyonlarinda kullanilir.

CIP ingilizce “Cleaning In Place” (klining in
pleys) yani “yerinde temizlik”, COP ise “Cleaning Out
Place” (klining aut pleys) yani “yerinden ayirarak te-
mizlik” anlamina gelir. iki temizleme teknigi de islet-

melerde uygulanmaktadir.

CIP artik neredeyse tUm sut, icecek ve

islenmis gida Uretim tesislerinde uygulanmaktadir.

islenmis gida endUstrisi son 20-30 yil arali§inda CIP’a
dogru yénelmistir. Uretim hijyeni, son Urun Kkalitesi,
artan raf &mru ve mikrobiyolojik unsurlarda sagladigi
iyilestirmelerin etkisiyle gida Uretim tesislerinde CIP

teknigine taleplerin arttigi goérulmustar.

YUksek kaliteli Gran Uretmenin en temel

kosullarindan biri, isletmenin Ust standartta bir hijyene

) L o 3 . A/ -
sahip olmasidir. Son Urun kalitesinin tam olarak sagla- { /) T Y
nabilmesi icin herhangi bir gida isleme tesisi ve ekip-

maninin temizligi, dezenfeksiyonu veya sterilizasyonu

azami dikkat ve dzenle yapilmalidir. Hala elle temizli-

gin uygulandigi isletmelerde detaylara titizlikle dikkat Sekil 2.10: Sabit baslikli CIP sistemi
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etmek gerekir. Bu isletmelerde sadece elle temizlige uygun olan deterjan ve dezenfektanlar kullaniimak-

tadir ancak gunumuzde buyuk dlgekli isletmelerde en yaygin kullanilan temizlik teknigi CIP'tir.

CIP"1 daha ayrintili tanimlamak gerekirse, ekipmani sokmeden veya agcmadan ve operatorin
elle ¢cok az ya da hi¢c mudahalesi bulunmadan gida isleme tesisinin veya boru hatti devrelerinin tum par-

calarinin temizlenmesidir (Sekil 2.10).

Modern isletmelerde elle yapilan temizligin neden oldugu zaman kaybindan tasarruf etmek
icin otomatik kapali sistem temizlik teknikleri tercih edilmektedir. Makinalarin sokulmemesi, parcalarina
ayrilmamasi, Uretim hatti dahilinde temizlik ¢ozeltilerinin surekli sirktlasyon halinde olmasi CIP sistemle-

rinde zamandan tasarruf etmeyi saglar.
2.2.3.1. CIP Sistemin Amaci ve Temel Asamalari

CIP tekniginin amaci kir ve kalintilari kimyasal, fiziksel ve termal aracglar kullanarak kapali

sistemde giderebilmektir.
Temiz bir yuzey asagidaki sekillerde tanimlanabilir:

[ Toz, toprak vb. icermediginde fiziksel olarak temiz.

Deterjan, dezenfektan vb. icermediginde kimyasal olarak temiz.

[ J Mikroorganizma miktari belirli seviyeye dustugunde mikrobiyolojik olarak temiz.

Bu hedeflere ulasabilmek i¢in CIP programi bir dizi temizleme ve durulama déngusune ve
gerekirse son asamada sanitasyon basamagdina ayrilir. Asamalarin kombinasyonu ve tekrari ¢ok sayida

farkli program saglar.

Bu asamalar standart olarak su sekilde siralanabilir:

1. On Yikama: Kaba kirleri temizlemek icin su ile 6n durulama yapilir.

2. Alkali Temizleme: Genellikle sicak ¢ozelti ile kalan kir ve kalintilarin bir kismi ¢ikarilir.

3. Durulama: Bir sonraki adimda bulasmanin engellenmesi icin yapilir.

4, Asit Temizleme: inorganik maddeler basta olmak Uzere kalan kalintilarin bir kismi
cikarilr.

5. Durulama: Asit ve inorganik kirler durulanir.

Dezenfeksiyon: Kalan mikroorganizmalar kabul edilebilir seviyeye indirilir.

Son durulama: Dezenfektan kalintilarinin temizlenmesi icin yapilir.

2.2.3.2. CIP Sistemlerin Siniflandiriimasi

CIP sistemleri planlanirken su durumlar g6z é6ntine alinmahdir:

[ Uretim bitiminde yUzeylerde kalan kalintilar benzer ézelliklerde olmalidir ki ayni
deterjan ve dezenfektanlar kullanilabilsin.

Temizlenecek ylzeyler ayni tur materyallerden yapilmis olmalidir.

Unitelerin tamami ayni uygulama ile temizlenebilmelidir.

Deterjan yUzeylerin tamamina temas edebilmelidir.

isleme Uniteleri kaliteli malzemeden yapilmis olmalidir. Unite ylzeyleri Griine
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koku sinmesine yol agmamali, renk gegisi olmamalidir.
[ Unitelerin yUzeyleri temizlik icin kullanilan deterjan ve dezenfektanlardan
etkilenmemelidir.
[ Cozelti sicakliklari sirktlasyon sirasinda degismemelidir.
[ CIP ¢ozeltilerin bulundugu ana tanklarin hacmi, Unitelerin toplam hacminden
fazla olmalidir.
o Solusyonlarin akis hizi borularda 2,5-3,0 m/s, en genis ¢apli boruda ise 1,5 m/s olmaldir.
[ Etkili bir tahliye icin boru hatlarinin uzunlugu, baglanti yerleri egimi, sekli gibi bircok
etken hesaplanmalidir.

[ isletmenin Gretim hatti plani CIP sistemine uygun olmalidir.

Temizligin etkinligi dogru CIP sistemi secilerek optimize edilebilir. En sik kullanilan dort CIP
sistemi ise sunlardir:

Tek Yonlu CIP: Bu sistemde Uretim hattina yeni hazirlanmis bir temizlik ¢dzeltisi verilir ve
daha sonra tahliye edilir. Tek yonlU CIP sistemi yUksek derecede kir oldugunda kullanilir. Capraz kontami-
nasyonu (bulasmayi) dnlemenin kritik oldugu durumlara uygundur. Tek yonlU CIP sistemi ila¢ sektorinde

yaygin olarak kullaniimaktadir.

Tek Kullanimlik CIP: Yeni hazirlanmis bir temizleme ¢dzeltisi Uretim hattina verilir, sirklle
edilir ve tahliye edilir. Tek kullanimlik CIP sistemi yUksek derecede kir oldugunda, capraz kontaminasyon-

dan kaginmak gerektiginde ve sistemdeki temizlik ¢ozeltisinin hacmi dusuk oldugunda kullanilir.

Geri Kazanimlh CIP: Bu sistem, temizleme c¢ozeltisinin coklu kullanimina izin verir ve ayni
anda gergeklestirilen birkac temizlik gorevini kapsar. Temizlik ¢dzeltisi sirkulasyondan sonra depolanir.

Temizleme sisteminde buyuUk sirkllasyon hacimleri vardir ve temizleme tesisi merkezi olarak kurulur.

Uydu Sistem CIP: Bu sistem geri kazanimli ve tek kullanimlik temizligi birlestirmektedir. Te-
mizlik ¢ozeltisi, ana CIP istasyonundan tesisin farkl bolumlerindeki farkli tek kullanimlik CIP sistemleriyle
beslenir, farkli Uretim hatlarinda bagimsiz olarak dolastirilir ve daha sonra ana CIP istasyonuna bosaltilir.
Temizlik ¢cozeltisi bir kereden daha fazla kullanilabilir ve birkag¢ temizleme goérevi ayni anda ve gerekirse
farkl sicakliklarda gergeklestirilebilir. Temizlik sistemindeki sirktlasyon hacimleri ortalamadan dusuktur
ve ana istasyon merkezi olarak kurulur. Tesis ¢evresinde ihtiya¢ duyulan yerlerde uydu sistemleri kurula-
bilir.

2.2.3.3. CIP Sisteminin Avantajlari ve Dezavantajlari

CIP sisteminin avantajlari sunlardir:

[ J Uretim hattinda galisan personelin kimyasal maddelerle direkt temasi énlenerek
calisanlarin zarar gérmesi engellenir.

o Kullanilan deterjandan, sudan ve zamandan tasarruf edilir.

[ J Alet ve ekipman sékulup takilmadigi igin iscilikten tasarruf edilir.

[ Alet ve ekipmani s6kup takmaktan kaynaklanan asinma ve baglanti noktalarinda
olusabilen gevsemeler engellenir.

[ Uretim hatti personeli tanklarin icine girmek zorunda kalmaz, bdylece is givenligi

saglanir.
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[ Diger temizlik ydntemlerinden daha glvenlidir, temizlenen alanda yeniden bir kirlilik
ya da bulasma s6z konusu olmaz.
[ Temizlik performansi surdurulebilir.

[ Diger sistemlerden pahalidir ancak etkinligi daha fazladir.
CIP sisteminin dezavantajlari sunlardir:

[ Her sisteme uygulanamaz, ¢ok yogun kirlerde yetersiz kalabilir.

isletme acisindan kurulumu cok pahalidir.

[ J Ekipmanlari bakima ihtiyag¢ duyar.

2.2.3.4. CIP Sistem Deterjan Cozeltileri

Bir CIP deterjan ¢ozeltisi su 6zellikleri géstermelidir:

[ J Proteinleri ve yaglari ¢ézmek i¢in organik ¢ézunurluk

[ CozUunmeyen kirleri sUspanse etmek ve temizlenen ylzeylerde yeniden
birikmelerini 6nlemek icin sispansiyon haline getirme gucu

[ Temizleme ¢oézeltisi icinde dagilmis sivi ve kati yaglari tutmak icin emulsiyonlastirma
gucu

[ ) Sert sularda bulunan kalsiyum ve magnezyum tuzlari ile birleserek ayrilma gticu

[ Yuzey gerilimini azaltmak ve bdylece kirlerin giderilmesine yardimci olmak icin
Islatma gucu

[ Temizlenmis yUzey Uzerinde herhangi bir kir veya deterjan kalintisi birakmadan

tamamen durulanma gucu

Tek kullanimlik CIP sistemlerde kullanilan ¢ézeltiler sunlardir:

[ Alkali Cozelti: Kostikten hazirlanmis %0,2-0,5 konsantrasyonunda ¢ozelti

[ Yardimci Madde Coézeltisi: KbplUrme onleyici, ylzey aktif maddeler, emulsiye edici
maddeler gibi kimyasallarin karisimi %0,08 konsatrasyonunda ¢ozelti

[ ) Dezenfektan Cozeltisi: 50-100 ppm'lik sivi aktif klor bilesigi

[} Asit Temizleme Cozeltisi: %0,08-0,1'lik konsantrasyonda, 4-6 arasi pH degerine

sahip asit temizleme ¢ozeltisi

2.2.3.5. CIP Sistem Ekipmanlari

Dezenfeksiyon bilesiklerinin uygulanmasi icin gok ¢esitli ekipman kullanilmaktadir. Bunlar

arasinda c¢esitli sprey sistemleri, dozaj pompalari ve valfler gibi cok cesitli ekipman bulunmaktadir.

Tek kullanimlik CIP sistemlerinde alkali dozaj pompasi, asit dozaj pompasl, dezenfektan do-
zaj pompasl, yardimcl madde dozaj pompasi ve CIP besleme pompasi ile su tanki ¢ikis, kapama valfi,
drenaj valfi, buhar valfi ve su valfleri bulunur. Geri kazanimli CIP sistemlerinde ayrica yilkama suyu geri

kazanim tanki cikis valfi ve yikama suyu geri kazanim tanki geri donus valfi de bulunmaktadir.
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UYGULAMA FAALIYETIi 2

Laboratuvar ylzeylerine uygun Uygulanmasi gereken hazirlik
HAZIRLIK dezenfektanlar segilmis, kisisel asamalarindan yalniz biri
koruyucu ekipman giyilmistir. uygulanmistir.
Dezenfektanlar ideal miktarda Valniz bir basamak dodru
UYGULAMA | kullaniimis, temizlik arag ve g
. N . e uygulanmistir.
ekipmani dogru tercih edilmistir.
ZAMAN Belirlenen slrede dezenfeksiyon | Uygulama icin gereken streden 5
YONETIMI islemi tamamlanmustir. dakika fazla kullanilmistir.
Kullanilan ki llar ki I
; dfantian Ir,ny,asa o |my?sa Kullanilan kimyasal ve ekipmandan
ISLEM odasina, temizlik ara¢ ve ekipman L . .
T - L yalniz biri ideal sekilde yerine
BITIMI da temizlik odasina temiz bir
. kaldinlmistir.
sekilde kaldiriimistir.
.

TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON MALZEMELERI




A) Asagidaki cu

10.

ise "D" yanlis
() YUzeylerde bulunan kir ve gida
atiklarinin uzaklastirilmasina dezenfeksiyon

denir.

() Bakteri, maya, kuf ve virtsler mikrobiyal

kir gesitleri arasindadir.

() CIP sisteminde makineler soklulmeden

yerinde temizlik yapilmaktadir.

() Elle uygulanan temizlik kisa zaman alir.

() Suyun sertligi, icerdigi ¢6zUnmus Na ve

Cl tuzlarinin miktarini ifade eder.

() pH O-7 arahgi asidik, 7-14 araligi ise alkali

olarak tanimlanir.

() Toz deterjanlar nemden etkilenmez.

() Temizlik algaktan yUksege dogru
yapilmaldir.

() UV lambalar, isinlamaile

dezenfeksiyonda kullaniimaktadir.

() CIP sistemlerde temizlik performansi

surdurulebilirdir.

OLCME VE DEGERLENDIRME

A)
B)
)
D)
E)

A)
B)
)
D)
E)

A)
B)

)

D)
E)
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Elle temizlik yapilirken temizleme
¢ozeltisinin sicakhgi hangi aralikta
olmahdir?

25-35°C

30-40 °C

35-45°C

40-50 °C

45-55 °C

Asagidakilerden hangisi elle temizlik

yapilirken kullanilan ekipmandan biri

degildir?

Sunger
Firca
Paspas
Hortum

Deterjan

Asagidaki bilgilerden hangisi yanlistir?

Saf su kokusuz, renksiz ve tatsizdir.
Suda inorganik organizmalar da
yasamaktadir.

YUzey sulari temizlik amaciyla
kullanilamaz.

Yagmur sulari saf su 6zelligi tasir.

Sebeke sulari dezenfekte edilmis sulardir.



4.

A)
B)
C)
D)
E)

A)
B)
Q)
D)
E)

A)
B)
<)
D)
E)

|. SUlfat

Il. Nitrat

I1l. Fosfat

IV. Karbonat

Kalsiyum ve magnezyumun yukaridaki
hangi tuzlarindan kaynaklanan sertligi

suda kalici sertlik olarak tanimlanir?

Ivell
I've lll
I, 1lve IV
I, 11ve I

Hepsi

Asagidakilerden hangisi gida
isletmelerinde kullanilacak deterjan

seciminde dikkat edilecek hususlardan biri

degildir?

Suda zor ¢ozulmelidir.
Toksik olmamalidir.
Cilde zarar vermemelidir.
Kolay uygulanmalidir.

Ekonomik olmalidir.

Asit ve alkali deterjanlarin ylzeyler
Uzerindeki asindirici etkisini azaltan

maddeler asagidakilerden hangisidir?

Emulsifiyerler
Selatlar

Kopuk onleyiciler
inhibitorler

SUspanse ediciler
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A)
B)
)
D)
E)

A)
B)
)
D)
E)

A)
B)
<)
D)
E)

10.

A)
B)
<)
D)
E)

Temizlik asamalari asagidaki
seceneklerden hangisinde dogru sirayla

verilmistir?

Temizlik-On yikama-Durulama
On yikama-Temizlik-Durulama
On Yikama-Durulama-Temizlik
Temizlik-Durulama-On yikama

Durulama-On yikama-Temizlik

Buharin yogunlasarak suya déniismesine

ne ad verilir?

Sublimlesme
Kiragilasma
iyonizasyon
Erime

Kondensasyon

Kimyasal dezenfektanlarin etkinlikleri

asagidaki faktoérlerden hangisine bagiml

degildir?

Ortam sicakhgi

Ortam pH degeri

Ortam rengi

Ortamdaki organik kalintilar

Ortamdaki mikroorganizma gesidi

Zararli kabul edilen bakteri, virus, kuf,
maya gibi mikroorganizmalar ile hamam
bdcegdi, sivrisinek, fare gibi hasereler
Uzerinde etki gostererek bu canlilari
uzaklastiran ya da yok eden urulnlere ne ad

verilir?

Biyosidal
Toksik
Bakteriyostatik
Sanitasyon

Hidrofob



1.

A)
B)
<)
D)
E)

12.

A)
B)
)
D)
E)

13.

A)
B)
Q)
D)
E)

14.

A)
B)
Q)
D)
E)

Asagidakilerden hangisi aktif klor

bilesiklerinin olumlu ézelliklerinden biri

degildir?

Hizl etki eder.

Son derece asindiricidir.

Ekonomiktir.

Suyun sertliginden etkilenmez.

Etki ettigi mikroorganizma grubu genistir.
iyotun iyonik olmayan ytizey

aktif madde 6zelligi gdsteren bir solusyon
icerisinde ¢ézdurulmesi ile hazirlanan

¢cozeltilere ne denilmektedir?

Amonyum bilesikleri
Peroksitler
iyodoforlar

Fenol turevleri

Aldehitler

Dortld amonyum bilesikleri icin optimum

calisma pH degeri kagtir?

o N o0 o N

Asagidakilerden hangisi azotlu
dezenfektanlarin kullanildigi alanlar

arasinda degildir?

Kagit uretiminde
Ydzme havuzlarinda
KUmes hayvanciliginda
ilagc formulasyonlarinda

CIP sistem temizliginde

15.

A)

B)

Q)

D)

E)

Asagidakilerden hangisinde CIP temizlik
programi asamalari dogru sirayla

verilmistir?

On yikama - asit temizleme — durulama

— dezenfeksiyon — durulama — alkali
temizleme - son durulama

On yikama - asit temizleme — durulama
—alkali temizleme - durulama -
dezenfeksiyon — son durulama

On yikama - durulama - alkali yikama
—durulama - asit yilkama - son durulama-
dezenfeksiyon

On yikama - durulama - asit yikama
—durulama - alkali yikama - son durulama
— dezenfeksiyon

On yikama - alkali temizleme - durulama -
asit temizleme — durulama - dezenfeksiyon

—son durulama
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KONULAR GIDA ENDUSTRISINDE ATIK

MADDELER

GIDA ISLETMELERINDE
HASERELERLE MUCADELE




OGRENME BIiRIMI
3 ATIKLARIN UZAKLASTIRILMASI
VE HASERELERLE MUCADELE

— TEMEL KAVRAMLAR

Atik
Kirlilik
Cop
Aritma

Hasere

Bu 6grenme biriminde;

Gida endustrisinde atik maddeleri siniflandirmayi,

Gida endustrisindeki haserelerle mucadele
yontemlerini 6greneceksiniz.




HAZIRLIK CALISMALARI

1.  Atiklarin uygun bir sekilde uzaklastiriimasinin gevreye ne tir zararlari oldugunu
arastiriniz.
Haserelerin gidalar Gzerindeki zararli etkilerini arastiriniz.

Gida endustrisinde sik karsilasilan hasere isimlerini iceren bir sema hazirlayiniz.

3.1. GIDA ENDUSTRISINDE ATIK MADDELER

Ekoloji canllarin gevreleriyle iliskilerini inceleyen bilim dalidir. Ekosistem ise canli ve cansiz
tum varliklarin bir arada yasadigi sistemdir. Yasamin sUrdUrulebilirli§i ekosistemin dengede olmasina ve
ekolojik ddngunun aksamamasina bagdlidir. Cevreyi olusturan etmenler arasinda yer alan hava, su, toprak

gibi yasam i¢in gerekli olan maddelerde dogal bir ekolojik denge mevcuttur.

Cevresi ile ekolojik dengeyi koruyamayan tek canli insandir. Kaynaklari hi¢c tUkenmeyecek-
mis gibi bilingsiz bir sekilde kullanmak, Uretim ve tuketim atiklarini cevreye dlzensizce yigmak doganin

dengesini bozar. Atiklar ve atik miktarinin artmasiyla gevre kirlenir ve ekosistem zarar gorur (Gorsel 3.1).

i§lem gormeden atilan atiklar; denizlerin, nehirlerin, topragin ve atmosferin kirlenmesine ne-

den olur. Gida atiklari hem Uretim hem de tuketim basamaginda cesitli kirlilik unsurlari barindirir.

Gorsel 3.1: Atiklar
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Su kirliligine sebep olan unsurlar su sekilde siralanabilir:

Bakteriler, virUsler, kufler ve mayalar gibi hastalik etmeni mikroorganizmalar
Lipitler

Organik maddeler (karbonhidrat, protein vb.)

Deterjanlar

Pestisitler (tarim ilaglari)

inorganik bilesikler (asitler, bazlar ve tuzlar)

Dogal ve yapay gubreler

Radyoaktif maddeler

Endustri atiklar (toksik kimyasal maddeler)

Atik 1sI

3.1.1. Kirlilik Dereceleri

Gida atiklarinda kirlilik yki genellikle organik madde kaynaklidir. Organik kirlilik en iyi BOI
(Biyokimyasal Oksijen ihtiyacl) ile izlenebilir. BOI disinda KOI (Kimyasal Oksijen ihtiyaci) ve TOK (Toplam
Organik Karbon) organik kirlilik tespitinde yaygin olarak kullanilan ol¢utlerdir.

3.1.1.1. Biyokimyasal Oksijen ihtiyaci (BOI)

Atik sularda bulunan organik maddeleri pargalamak ig¢in en etkili ve kolay uygulanabilen
yéntemdir. Ancak BOI analizleri hem pahalidir hem de oldukca uzun stren analizlerdir. Bu nedenle uy-
gulanmasi pratik degildir. Organik maddelerin aerobik mikroorganizmalar tarafindan ayrisabilmesiicin 5

gunlik suda bulunan oksijen tiketimi miktari BOis dederi olarak ifade edilir.

BOI, atik sularin kirlilik 6lcim disinda aritma sistemi verimliligi dlcimlerinde de kullanilir.

BOI uzun suren bir islem olmasina ragmen KOI ve TOK testleri daha kisa strede uygulanir.
3.1.1.2. Kimyasal Oksijen ihtiyaci (KOI)

Atik sulardaki organik maddelerin kimyasallar araciligiyla oksitlenmesi icin gereken oksijen
miktaridir. Kimyasal bir analiz olmasi nedeniyle BOisten daha hizli gerceklesir ve BOI'nin yetersiz kaldigdi
durumlarda etkin bir sekilde uygulanir. Oksitlenme sonucu atik suda bulunan toplam ¢ézUnmuUs oksijen

miktari tespit edilir.

KOI analizinde atik sular, katalizér varliginda cokertilir ve filtre edilir. Analiz sonucunda ka-
talizor tarafindan absorbe edilen (tutulan) oksijen miktari dlculur. Kimyasal yolla oksitlenen bilesik orani

biyolojik yolla oksitlenenden daha fazla oldugu icin KOI degeri BOi'den daha yUksektir.
3.1.1.3. C6zinmus Oksijen

Atik su aritma sistemlerinde ¢dzUnmUs oksijen miktari 6nem tasir. Kimyasallarin katalizér
olarak kullanimi sayesinde ¢c6zUnmus oksijen miktari saptanabilir. Bunun yaninda elektrot sondalari da
¢6zUnmUs oksijen miktarinin tespitinde kullanilabilir. C6zUnmUs oksijen miktari suda yasayan canllar

icin dnemlidir.
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3.1.1.4. Toplam Organik Karbon (TOK)

Toplam organik karbon, atik suda bulunan tiUm organik madde miktarini ifade eder. TOK
analizi 900 °C'de uygulanir. Kati atiklar yUksek sicaklikta oksidasyona ugratilarak aciga ¢ikan karbondi-
oksit miktari hesaplanir. Hizli uygulanabilen bir analizdir. Suyun atik oraninin cogunlukla organik olma-
sl analizin daha kolay uygulanmasini saglar. Bu analiz yontemi ihtiya¢ duyulan ekipmanin pahali olmasi

nedeniyle ¢ok tercih edilmez.
3.1.1.5. Askida Kati Madde (AKM)

Askida kati madde; atik suda bulunan toplam kati maddeyi, ugucu bilesenleri, ¢ézUnmus ve
asili kati maddeleri icerir. AKM sularda bulanikliga yol agabilir. Bu durum suyun isik gecgirgenligini azaltir.
Tabanda birikme yapar ve suda ¢dzunmus oksijen miktarini etkiler. Suda yasayan canlilarin ortam kosul-

larini olumsuz héale getirir.

Cokebilen Katilar: Atik suyun dibine 1saat icinde ¢coken maddelerdir. Olcmek icin genellikle

imhoff hunisi kullanilir.

Toplam Askida Kati Madde: Atik su gézenek capl 0,3-0,6 um (mikrometre) araliginda olan
filtrelerden gecirilmektedir. Filtreleme islemi sonrasinda filtrelerde biriken katilar, 103-105 °C araliginda 1

saat bekletildiginde toplam askida kalan kati madde miktari hesaplanabilir.

Toplam Coézunmus Kati Madde: Cokebilen maddeler ve toplam askida kalan kati maddeler,

olculdukten sonra toplanarak atik suyun toplam ¢6zUnmus kati madde miktari bulunur.
3.1.1.6. Yag ve Gres

Atik yaglar suyun Uzerinde ince bir film tabakasi olusturur. Bu tabaka da oksijenin havadan
suya gegisini engeller. Suyun oksijen orani dustugunde suda yasayan hayvanlar ve bitkiler solunum ya-
pamaz. Agir yaglar ise su kuslarinin tuylerinde tikanmaya neden olur. Bu nedenle agir yaglar bulasmis

kuslar ucamaz.
3.1.1.7. Azot

Atik sularda azot; aminler, amioasitler, nitrit, nitrat bilesikleri halinde bulunabilmektedir.
Azot déngUsuU dogada azotun surekli farkli hallerde bulunmasina neden olur. Azot déngusu icinde
amonyagdin dnce nitrite, ardindan nitritin okside olarak nitrata dénUsmesine nitrifikasyon denir. Nitri-
fikasyon sonucu ortaya ¢ikan nitrat, bitkiler tarafindan kullaniimaktadir. Bitkilerin kullanamadigi nitrat
fazlasl ise topraktan su kaynaklarina tasinir. Sularda biriken nitrat miktari arttikga suyun ¢ozUnur oksijen
miktari azalir. Bu da suda yasayan canlilarin yasam sartlarini olumsuz yonde etkiler. Sudaki oksijen mikta-
ri suda yasayan canlilarin ihtiya¢ duydugu oksijen miktarindan az oldugu zaman anaerobik ortam olusur.
Anaerobik ortamda nitrat azota indirgenerek pargalanir. Bu duruma ise denitrifikasyon denir. Atik sular-

da bulunan azot kirlilik gostergesidir.
3.1.1.8. Fosfatlar

Atik sular, organik ve inorganik bilesenleri dahilinde farkli fosfat cesitleri icerebilir. inorganik

fosforun kaynagi deterjan kalintisi iken organik fosforun kaynagdi gida, hayvan ve insan atiklaridir. Spekt-
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rofotmetre ile atik sulardaki fosfor seviyeleri ""/

o rd
slculiir (Gorsel 3.2). 0’/.:/
3.1.1.9. Kiikiirt V
&

Atik sularda gida isleme asama- "
larindan arta kalan kukurt bilesenleri bulu-
nabilir. Bu kukurt bilesenleri suyun biyolojik
oksijen ihtiyacini artirir. Kukurt kalintilari,
aynizamanda suyun tadinin bozulmasina ve

kokusunun kotulesmesine neden olur.

3.1.1.10. Bulaniklik

Gorsel 3.2: Spektrofotometre

Suyun icinde bulunan mikroor-
ganizmalar, organik ve inorganik maddeler suda bulaniklida sebep olur. Suyun bulanikligi mum turbidi-

metresi kullanilarak olgulur.
3.1.1.11. pH

Suda bulunan mikroorganizmalar, asidik ve alkali ortam gecislerine karsl hassastir. Aritma

isleminin etkinligini saglayabilmek icin pH dengesinin korunmasi gerekir.
3.1.2. Kati ve Sivi Atiklarin Aritilmasi
Kati ve sivi atiklarin aritilmasi igin birbirinden farkli ydntemler kullaniimaktadir.
3.1.2.1. Kat1 Atiklarin Uzaklastirilmasi ve Aritilmasi

Kati atiklarin ortadan kaldirilmasi gida isleme sektérlerinde oldukga dnemlidir. Konserve en-
dustrisinde isletmeye gelen ham maddelerin %65'i Uretim isleminin bitiminde kati atik olarak atilir. Gida

isletmelerinin tamaminda énemli dlgude atik ortaya ¢ikar.

Gida isletmelerinde uygun yerlerde yeterli sayida ¢dp kutulari bulunmalidir. Cop kutulari sag-
lam olmall, igcindeki atiklara uygun materyalden Uretilmeli ve kapaklari devamli kapali tutulmalidir. Pe-
dalli ¢op kutulari gibi dokunmadan agilabilen sistemler tercih edilmeli ve ¢6p kutulari tamamen dolmasi
beklenmeden bosaltiimalidir. Kesici nesnelerin bulundugu ¢opler, ¢op torbasini delebilecegiicin sarilarak

atilmalidir. Cop kutulari her is gunu sonunda duzenli araliklarla temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

Gida uretim alanlarinda kullanilacak iyi bir ¢6p bidonu su 6zellikleri tasimalidir:

Paslanmaz celik ya da uygun plastik materyalden yapilmis olmalidir.

Kolay temizlenebilmelidir.

Kolay tasinabilmeli ve bunun icin kenarlarinda kulplari olan modeller tercih edilmelidir.
Cop kutusu su gecirmemeli ve i¢ine atilan atiklari sizdirmamahdir.

Dayanikli ve saglam olmalidir.

Kapaklari tamamen kapanabilmeli, dokunmadan pedalla agilabilmelidir.

Koku absorbe etmemelidir.
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Cop kutularinin temizlik ve dezenfeksiyonunda sunlara dikkat edilmelidir:

([ Cop kutulari, asiri dolmasi beklenmeden bosaltilmalidir.

[ ] Bos ¢op kutulari bu is icin ayrilmis bir alanda uygun deterjanlarla temizlenmeli ve
dezenfekte edilmelidir.

() Temizlenen ¢op kutulari, yerine yerlestirilmeden énce iyice kurutulmahdir.

([ Dezenfekte edilerek kurutulmus ¢ép kutularinin igine boyutlarina uygun ¢ép torbalari

yerlestirilmelidir.

Gida Ureticileri, atiklari genellikle belediyeye ait ¢op alanlarina tasirlar. Eger bu alanlar uzaksa
isletme, kati atiklari kendine ait bir atik depolama alanina bosaltir. Gida isletmelerinin yakininda atik alan-

lariistenmez cUnkU bu alanlar hasereler, kemirgenler ve mikroorganizmalarin yasam alanidir.

Bazi gida isleme firmalari, kati atiklari birlestirerek elde ettikleri kompostu (organik kaynakl

atiklarin nemli ve oksijenli ortamda donUstugu dogal gubre) gubre olarak kullanabilmektedir.

Kompost gubre Uretimi sirasinda mikroorganizmalar atiktaki organik maddeleri pargalar

(Gorsel 3.3). Bu mikrobiyal pargalanma gubrenin verimliligini artirir.

Kompost Uretimi dort basamaktan olusur:

([ Kati atiklarin 6gutulmesi mikrobiyal parcalanmayi kolaylastirir.

[ Oguatulen kati atiklar 3 metre genisliginde ve 2 metre yiksekliginde yiginlar halinde
biriktirilir.

[ J Ogutalen atiklar havalandirilir.

[ Havalandirilan atiklar tekrar 6gatualar.

Kompost Uretimini hizlandirmak icin atik yiginina mikroorganizma takviyesi yapilabilir. Ogu-
tulen atik yiginlari, mikroorganizmalar tarafindan atigin sicakhigina ve bilesimine bagli olarak 10 ila 20 gun

araliginda dogal gubreye donusur.

Salca Uretiminden kalan sivi atiklar, alkol Uretiminden gelen tortular, narenciye atiklari, pey-

nir alti suyu ve hayvansal yan Urunler kurutularak hayvan yemi Uretmek amaciyla 6gutulebilir

Gorsel 3.3: Kompost
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,M ”l ATIKLARIN UZAKLASTIRILMASI VE HASERELERLE MUCADELE



ETKINLIK

3.1.2.2. Sivi Atiklarin Uzaklastiriimasi ve Aritilmasi

Atik yaglar ekotoksik 6zellik gosterir. Ekotoksik atiklar, dogada yasayan canlilara ve dogaya

zarar veren atiklardir.

Atik yaglar; denizlere, akarsulara ve gollere dokuldugunde suyun yUzeyini ince bir tabaka
halinde kaplar (Gorsel 3.4). Ylizeyinde yag tabakasl olan suya oksijen girisi olamaz. Bu da suda ¢oézUnur
oksijen miktarinin dismesine ve suda yasayan canlilarin oksijensiz kalarak 6lmesine neden olur. Atik yag-

lar, evsel atik su Kirliligini %25 oraninda etkiler.

Gorsel 3.4: Atik yag
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Atik yaglarin lavaboya dokulilmesiyle ortaya cikan sonuglar sunlardir:

[ Atik, gider borularina yapisir ve diger atiklarin boru cidarina tutunmasina neden olur.
Bunun sonucunda zaman iginde atik gider borusu daralir ve kanal sistemi kullanilamaz
hale gelir.

[ Tikanan gider borulari evlerde ve caddelerde su tagkinlarina neden olur.

Atik su aritma tesislerinin bakim, onarim, isletim maliyeti artar.

[ J Koku ve hasere problemleri ortaya ¢ikar.

Isindig1 zaman yagin kimyasal yapisi bozulur. Bu bozulma sonucu ortaya cikan urunler cev-
reye ve insan sagligina zarar verir. Kizartmalik yag en fazla iki defa kullaniimalidir. Zararl etkileri sebebiyle
atik yaglarin yem ve sabun sanayisinde kullanilmasi da yasaktir. Atik yaglar biyodizel Gretiminde kullani-
labilir. Bu sayede hem geri donusum saglanarak cevre korunur hem de ekonomik bir kazang elde edilir.

Atik yaglar, icme suyu kaynagi olan yer alti sularini da kirletmektedir.

Atik sular aritilarak yeniden kullanilabilir (Gérsel 3.5). Atik sularin

kurtarilabilme orani ise sunlara baghdir:

Aritma tesisi varligi
Atik su miktari
Geri kazanilan atik suyun ekonomik degeri

Atik sudan aritilan maddelerin ekonomik degeri

Yasal dUzenlemeler

Gida isletmelerinde gidalarin islenmesi, paketlenmesi, saklanmasi, Uretim hattinin temizlen-
mesi asamalarinda atik su agiga ¢ikar. Aciga ¢ikan atik suyun miktari ve bilesimi hem ekolojik hem de

ekonomik etkilere sahiptir.

Deterjan ve dezenfektan atiklari; yUzey aktif maddeler, selatlar, asit ve alkaliler i¢cerdikleri icin
BOI ve KOl'yi artirabilmektedir. Bu bilesikler, gida isletmelerinin atik sularindaki BOI ve KOI'nin %10'un-
dan daha azini meydana getirir. Dezenfeksiyon sonunda agida ¢ikan atik su, toplam atik suyun %30'unu
olusturur. Dolayislyla deterjan ve
dezenfektan atiklari, BOi ve KOI
Uzerinde fazla etki gdstermez
ancak pH degerini oldukga et-

kiler.

Gida isletmelerinde
muUmkun oldugunca atik aritim
tesislerinin olmasi gerekir an-
cak pek cok gida isletmesi eko-
nomik kaygl nedeniyle bundan
kaginmaktadir. Belediyeler, atik

sularda genel olarak aritim yap-

sa da gida isletmelerinin atiklari-

na karsl yetersiz kalabilmektedir. Gorsel 3.5: Atiksu aritma tesisi
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Bu sebeple yasal dUzenlemeler yapilmistir.

Cevre ve Orman Bakanligi (Simdiki ismi Cevre ve Sehircilik Bakanligi) tarafindan hazirlanan
Kentsel Atiksu Aritimi Yonetmeligi'nde endUstriyel atik suyun kanalizasyona bosaltim esaslari su sekilde
belirtilmistir:

“Kanalizasyon sistemlerine ve kentsel atiksu aritma tesislerine giren endUstriyel atik sular;

1. Kanalizasyon sistemlerinde ve aritma tesislerinde ¢alisan personelin sagliginin
korunmasi,

2. Kanalizasyon sistemleri, atiksu aritma tesisleri ve bunlarla ilgili ekipmanin zarar
goérmesinin édnlenmesi,

3. Atiksu aritma tesislerinin isleyisine ve aritma ¢amurunun aritilmasina engel olmama
sl,

4. Aritma tesislerinden desarjlarin cevre Uzerinde olumsuz etki olmasi,

5. Aritma ¢amurunun gevresel bakimdan kabul edilebilir ve gUvenli bertarafinin
saglanmasi,

Amaciyla 6n aritmaya tabi tutulur.”
3.1.2.2.1. On Aritma

Gida isletmelerinin atik sulari, kanalizasyona verilmeden 6nce 6n aritma islemine tabi tu-
tulmalhdir. Aritilmamis atik sularin kanalizasyona verilmesi yasaktir. Kentsel Atik su Aritimi Yonetmeligi
ile endustriyel atiklarin hangi kosullarda kanalizasyona verilecegi belirlenmistir. Eger artan atik yUkleri,

belediyelerin atik su aritimini aksatirsa bu durumda isletmelerin bir 6n aritma yapmasi gerekir.

An aritma atik suyun kirlilik derecesine gére diizenlenir. ®n aritma isleminin

avantajlari sunlardir:

[ Bitkisel ve hayvansal atiklardan elde edilen yag bazli maddeler ekonomik degere
sahiptir. Bu maddeler islenerek yeniden kullanima sunulabilmektedir.

[ J On aritma yapilmadigi takdirde belediyelere 6denmesi gereken ek Ucretlerden
tasarruf edilebilmektedir.

[ On aritma yaparak kanalizasyon sisteminde olusabilecek sorunlar azaltilabilir.

Bunlarin yani sira su dezavantajlar da mevcuttur:

® On aritma tesisi kurmak pahalidir.
[ J On aritma tesislerinde atik sularin aritilmasi izlenmeli, stirdtrilebilir olmali ve
yapilan uygulamalar belgelenmelidir. Bu da fazladan maliyete yol agar.

[ Yasal duzenlemelere bagli olarak bu tesisler icin de vergilendirme yapilmaktadir.

Akis Dengeleme: Akis dengeleme atik suyun akimindaki yUkU azaltir. On aritma sistemlerin-
de bir atik tankina ihtiya¢ duyulmaktadir. Atik tankinin pompalama ekipmani sayesinde aritma tesisin-
den ¢ikan atik su miktari sabittir. Dengeleme tanki atik suyu depolayabilmektedir. Dengeleme tankina
giren su akisi degisirken tanktan ¢ikan su akisi her zaman sabittir. Tanklar, celik veya beton gibi farkl

malzemelerden yapilabilmektedir.
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Eleme: On aritmada genellikle eleklerden faydalanilir. Eleklerin gézenek boyutuna bagli ola-
rak belirli boyuttaki atiklar eleklerde birikerek sudan uzaklastiriimaktadir (Gorsel 3.6). Bazl sistemlerde

once buyuk goézenekli ardindan daha kugUk gdzenekli elekler birlikte kullanilabilmektedir.

Siyirma: Eleklerde biriken atiklari uzaklastirmak icin siyiricilardan faydalanihr. Siyiricilar, elek-

lerde biriken atiklari toplayarak bunlari atik Unitesine aktarir.

Gorsel 3.6: Eleme

3.1.2.2.2. Birincil Aritma

Birincil aritma, sedimentasyon (¢oktlrme) ve flotasyon (yUzdUrme) uygulamalari ile atik par-

tikUllerinin sudan uzaklastirildigl basamaktir.

Sedimentasyon (Cokturme): Atik sulardaki ¢cokebilir parcaciklarin %40-60"1 sedimentasyon
yontemiyle ayrilabilir. Bu yontemde sedimentasyon tankinda durgun halde bekleyen atik suda bulu-
nan ¢okebilir maddeler; tank tipi, atik su miktari, atik suyun yogunlugu, sicaklik, parcacik buyuklugu et-
kenlerine bagl olarak ve uygun sUrede bekletilerek ¢okeltilir. Bu yontemde gres yagdi ylzeyde biriken

kirliligin uzaklastirilmasiyla temizlenmis olur.

Flotasyon (Yuzdurme): Flotasyon yontemiyle yag ve gres gibi ylUzebilen maddeler temizlenir.
Bu sistemde atik suya hava verilerek yUzebilir parcaciklarin yUzeye ¢cikmasi saglanir. Yuzeyde toplanan

¢d6zUnmUs hava kabarciklari siyirici ve toplayici tarafindan uzaklastirilir.
3.1.2.2.3. ikincil Aritma

ikincil aritmada atik sudaki ¢c6zUnmUs organik maddeler, biyolojik ve bakteriyel olarak okside
olmaktadir. Bunun icin havuz sistemleri ve aktif camur kullanilir. Bunlarin yani sira minerallerin uzaklasti-

rilmasi icin kimyasal aritma da uygulanabilir.

Anaerobik Aritim Havuzlari: Anaerobik aritim havuzlari; derinlikleri 2,5-3 metre arasinda de-
gisen, yUzey alani ve hacim orani dUsuk olan, havasiz ortamda anaerobik bakterilerle biyolojik parcalan-

ma saglayan havuzlardir. Anaerobik (oksijensiz) ortamda organik maddeler pargalanir.
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Anaerobik aritim havuzuna aktarilan atik su 4-20 guin arasinda 22 °C'de veya daha fazla sicak-
likta bekletilir. Bu islem basamaginda atigin BOi %60-80 arasinda dUsebilmektedir. Anaerobik havuzlar,

sUtculUk atiklar gibi organik kirliligi fazla olan atik sularda tercih edilmektedir.

Bircok isletmede anaerobik aritim, aerobik aritim ile birlikte uygulanir. Anaerobik parcalan-
ma sonucunda organik maddeler metan, karbondioksit, amonyum, etan, karbonmonoksit ve hidrojen
sulfur gibi maddelere donusUr ve gazlar suyun yUzeyine ¢ikar. Parcalanma islemleri bittikten sonra atik

su, aerobik havuza aktarilir.

Aerobik Aritim Havuzlari: Aerobik (oksijenli) ortamda organik maddelerin parcalandigi ha-
vuzlardir. Oksijenli ortami saglamak icin karistirici sistemlerden faydalanmak gerekir. Bu karistiricilar, yu-
zeyde havalandirma sagliyorsa fakultatif (hem oksijenli hem de oksijensiz) parcalanma; daldirma teknigi

ile atik suyun tamaminda havalandirma sagliyorsa aerobik parcalanma gergeklestirir.

Damlatma Filtreleri: Kum, cakil, diatome topradi, antrasit damlatma filtre elemanlari olarak
kullaniimaktadir. Bunlar disinda guntmuzde 10 metreye ulasan yUksekliklerde silindirik, plastik damlat-
ma filtreleri de bulunur. Atik suyun donebilen bir sistem tarafindan pUskurttlmesiyle filtre ylUzeylerinde
film tabakasi olusur. Kum ve ¢akil karisimlari dUsuk oranda filtreleme yaparken plastikler yUksek oranda

filtreleme yapar.

Aktif Camur Yontemi: Aktif camur yontemi; geleneksel, kademeli beslemeli, basingli, iki ka-
demeli, asiri havalandirma, toplam karistirma gibi farkli sekillerde uygulanmaktadir. En ¢ok kullanilan
aritma yontemlerinden biridir. Bu yontem biyolojik oksidasyon tanklarinda uygulanir. Biyolojik oksidas-
yon tanklari farkh sekillerde olabilir. Bu tanklarda ddner silindirik yuzey havalandiricilar ya da basingl
puskurtuculer ile ortama hava verilmektedir. Bu yontemle organik maddelerin yani sira deterjanlar da
yok edilebilir. Tanklarda atik su karistirilarak ¢cokebilir maddelerin ¢cokmesi engellenir. Aktif camur aritma
yontemi yaklasik 6 saat surrer ve bu ydonteminen dnemli avantajlarindan biri de biyolojik oksijen ihtiyacini

%98 dusurmesidir.

Oksidasyon Kanallari: Bu aritma teknigi verimli ve ekonomiktir. Aktif camur yontemi sekil-
lerinden biridir. Atik su, su alti havalandirma motorlari ile havalandiriimakta ve kanalda akis halinde iler-
lemektedir. Aktif camur kutlesi, 20-30 saat araliginda atik madde ile temas ederek oksidasyonu saglar.

Havalandirma motorlari ayni zamanda ¢okebilir maddelerin ¢okelti olusturmasini da engeller.

Yer Uygulamasi: En etkin iki ¢esidi infiltrasyon (sizma) ve kara akisi uygulamalaridir. Yer uy-
gulama tekniklerinde kirleticilerin bitkilere, toprada ve yer alti sularina zarar vermemesi icin iyi ¢calismak

gerekir. Her iki yer uygulamasi ¢cesidi de organik karbonun uzaklastiriimasinda son derece etkindir.

Donen Biyolojik Karistirici: Az yer kaplayan ancak ylUksek maliyeti olan bir aritma sistemidir.
Yatay bir saft Uzerine yerlestirilmis diskler, tanktan atik suyun gegisi esnasinda doner. Yuzeyde bulunan
diskler dénerken film tabakasi olusur ve havalandirma ile mikroorganizmalar icin aerobik ortam meyda-

na gelir.
3.1.2.2.4. Tersiyer Aritma

Koku, aroma, renk gibi kirlilik etmenlerine karsi uygulanan aritma basamagidir.
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—Bu amagcla kum filtreleri ve mikro stizgecler kullanilir. Bu filtreler mikromet-

re capindaki maddelerin tutulmasini saglar.

—Bu havuzlarda, aktif camur ya da damlatma filtrelerinden gelen atik su ari-

tilir. Bunlar genellikle 0,3-1,5 m derinliginde, dodal havalandirmaya sahip havuzlardir. Etkinligini en fazla

etkileyen unsur sicakliktir. BUyUk bir alana ihtiyag duyar.

_Klor, klordioksit, ozon, oksijen ve permanganat gibi kimyasallar

kullanilarak yapilan aritma basamagidir. Bunlardan ozon; tat, aroma ve kokuyu uzaklastirdigi gibi

beyazlatici etkiye de sahiptir. Ozon ayni zamanda dezenfektan 6zellik gostermektedir.

UYGULAMA FAALIYETI 1

HAZIRLIK Laboratuvar atiklari, kati ve sivi atiklar olarak gruplandiriimistir.

Kati atiklar ¢op kutularinda toplanarak uzaklastiriimis,

UYGULAMAT ardindan ¢op kutulari dezenfekte edilmistir.

Sivi atiklar, atik yaglar ve atik su olarak ayristiriimis,
atik su kanalizasyona uygun sekilde verilmistir.

UYGULAMA-2

ZAMAN YONETIMI | Belirlenen sirede islem tamamlanmistir.

Kullanilan arac ve ekipman dezenfekte edilerek yerlerine

ISLEM BITIMI
kaldirilmistir

.
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3.2. GIDA ISLETMELERINDE HASERELERLE
MUCADELE

Hasereler, gida Uretim alanlari icin her zaman sorun olmustur. Aciklanan bilimsel veriler sa-
yesinde hasere kontrolinun saglik agisindan énemi ginimuzde daha iyi kavranabilmektedir. Gida islet-
melerindeki ¢alisanlarin haserelerle mucadeleye dnem vermeleri gerekir. Bu sayede etkin hasere muca-

delesi verilerek hem gida isletmelerinin itibari korunur hem de kontaminasyon (bulasma) engellenebilir.

YurUyen, kemiren ve ugan her turll zararli hayvan hasere olarak nitelendirilir. Farkli hasere
turleri tasidiklari hastalik etkenlerini insanlara ve gidalara bulastirabilmektedir. Kontaminasyon, direkt
hastaliklara yol agabilecegi gibi gidalarda bozulmalara ve bunun sonucunda da israfa neden olabilir. Gida

isletmeleri, hasereler icin cok uygun ortamlardir. Bu nedenle gerekli tedbirler mutlaka alinmalidir.

Gida isletmelerinde cesitli haserelerin bulunmasi tuketiciler icin en 6nemli sorunlardan bi-
ridir. Onlemler gida isletmelerinde hasereler ortaya cikmadan énce alinmali, eger herhangi bir hasere
gozlemlendiyse de haserenin tUrlne gore ilave tedbirler getirilmelidir. Alinan 6nlemler izlenip kontrol

edilerek rapor edilmelidir (Gorsel 3.7).

Gorsel 3.7: Hasereler
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Gida endustrisinde genel olarak gézlemlenen UGg¢ ana hasere grubu vardir:

1. Bocekler ve sinekler
2. Kemirgenler

3. Kugslar ve evcil hayvanlar

3.2.1. Bécekler ve Sinekler

Gida isletmelerinde ugan ve yurUyen farkh bocek gesitleri bulunabilir. Bunlar icinde en sik
gorulenleri sinekler ve hamam bocekleridir. Gida isletmelerinde ¢ok rastlanmasa da karincalar, 6rum-
cekler ve arilar da hijyen sorunlarina neden olur. Sinek, sivrisinek, kene, bdcek, akar ve bit gibi eklemba-

caklilar da gesitli hastaliklarin kaynagidir.
3.2.1.1. Sinekler

Gida isletmelerinde en sik karsilasilan haserelerden biri karasinektir (Musca domestica). Ka-
rasinek dunyada gidalar icin en fazla tehdit olusturan haserelerden biridir (Gorsel 3.8). Karasinekler,
insan ve hayvan diskisiyla beslenir ve ayaklarina, kanatlarina, hortumlarina bulasan gesitli mikroorganiz-
malari tasir. Tifo, dizanteri, sap gibi 6nemli hastaliklarda tasiyicidir. Vicuduna bulasan mikroorganizmalar,
bulasma yerine gore ¢esitli strelerde canh kalabilmektedir. Sadece bir sinegin sindirim sisteminde 28
milyon bakteri bulunabilirken vicudu, kanatlari ve ayaklari Gzerinde 5 milyon bakteri bulunabilir. Sinekler

guclu koku alma duyulari sayesinde acik ¢op, gida atigl, tuvalet vb. yerleri kolayca tespit edebilir.

S L ] _1
b §
b |
——T—

- v

s

wti =
. -
tte [

Gorsel 3.8: Karasinek

Hastalik yaymasi nedeniyle sineklerle mUcadele etmek sarttir. Sinekler daha ¢ok sicak alan-
larda yasamayi tercih eder. Haftada bir giftleserek 120 yumurta ve bir Greme periyodunda milyonlarca dél
olusturur. Yumurta ve larvalarin gelisimi i¢cin gunes 1sigindan uzak, sicak, nemli ve pis alanlarda yiyecek

kaynagina yakin urer.
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Karasineklerin gelisim dénemleri U¢ asamadan olusur (Gorsel 3.9). Sicak yaz aylarinda yu-
murta igerisinde 8-12 saat kaldiktan sonra larvalar seklinde yumurtadan ¢ikar ve beslenmeye baslar. Or-
talama 5 gun sonra larvalar pupaya doner, pupa asamasindan 4 gun sonra ise yetiskin hale gelir. Yetiskin
hale gelmis bir karasinek, 4 gun icinde yumurta birakmaya baslar. Sinekler icin en ideal yasama sicakligi

26 °C-32 °C araligidir.

En etkili sinek kontrol yontemi, gida isleme alanlarinda bulunan sineklerin cogalmasini en-
gellemektir. isletmelerde kullanilan cift kapilar, hava perdeleri, kendiliginden kapanan kapilar ve kapilari
kapall tutmak sineklerin girmesini buyuk
olgude engeller. Ayrica mavi isikli, elektrikli
sinek kapani ve kimyasal spreyler de sinek

kontrolinde son derece etkilidir.

Karasinek disinda sik rastlanan
bir sinek turu de meyve sinegidir. Meyve si- l

nekleri yaklasik 2-3 mm boyundadir. Sicak

\

mevsimlerde daha ¢ok gorulur. Meyve atik-

larinda siklikla rastlanir, pis sularda bulun-
madigiicin ¢cok az miktarda zararli mikroor-

ganizma tasir.

Meyve sineklerinin de yasam
donguleri karasineklere benzer ve 1 ay su- & 1
rer. CUrumus gidalari agikta birakmamak
en etkili kontrol ydntemidir. Bunun yani
sira elektrik kapanlari ve hava perdeleri de

B o Gorsel 3.9: Karasinegin yasam déngusu
kontrol agisindan son derece 6nemlidir.

3.2.1.2. Bocekler

Halk arasinda kalorifer bocegdi veya karafatma olarak da bilinen hamam bocegdine gida Ure-
timi yapan is yerlerinde siklikla rastlanir. Karanlkta yasayan hamam bocekleri nemli ve sicak ortamlari
tercih eder. Salmonella (Salmonella), Vibrio (Vibriyo), Shigella (Sigella), Staphylococcus (Stafilokokus), Ba-
cillus (Basillus), Poliovirus (Poliovirus), Toxoplasma (Toksoplazma) ve Escherichia (Eserisiya) gibi pato-
jen mikroorganizmalari taslyici goreve sahiptir. Gidalara temas ederek tasidiklari bu mikroorganizmalari
bulastirir. Cogunlukla yuksek karbonhidrat iceren yiyecekleri tercih etse de pek ¢ok farkli maddeyi tuke-

tebilir.

Gida isletmelerinde en cok gorulen ve en tehlikeli olan turleri; Blatta orientalis (Dogu hamam
bocegdi), Blattella germanica (Alman hamam bdcedi) ve Periplaneta americanadir (Amerikan hamam bo-

cegdi).
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Blatta Orientalis (Dogu Hamam

Bocegi): 2,5 cm boyunda, koyu kah-
verengi ile siyah arasi bir renktedir (Gorsel 3.10).
Disilerinde kanat yoktur. Erkeklerinin kanatlari
kisadir. Disilerinin Urettigi yumurta kilifindan yak-
lasik 80 adet yavru ¢ikabilir. Nemli ortamlari tercih

eder.

Blattella Germanica (Alman Hamam
Bocegdi): 1,5-2 cm boyunda, mat kahverengi renk-
tedir ve kafasinin arkasinda iki koyu kahverengi
cizgi vardir (Gorsel 3.11). Disileri yasamlari boyunca

130 yavru Uretebilir. Sicak ortamlari tercih eder.

Periplaneta Americana (Amerikan

Hamam Bécegi): 4-6 cm boyundadir.
Amerika'da en ¢ok rastlanan hamam bdcegi tu-
radur. Yetiskin olanlari kirmizimsi kahverengi ile
kahverengi arasi renklerde olabilmektedir (Gorsel

312).

Hamam bocekleri karanhk ortamlari
tercih eder. Bu nedenle hamam bdcedi istilasinin
olup olmadigini anlamanin en kolay yolu kontrol
edilecek alana karanlikken girip isiklar agmaktir.
Bunun disinda hamam bdcekleri bulundugu he-
men her ortama kUguk siyah renkte kuresel diski
birakir. Bu sekilde diski gozlemlenmesi de ha-

mam bdcedi istilasinin bir isaretidir.

Hamam bodcekleri karsisinda veri-
len en etkili mUcadele iyi bir sanitasyon progra-
mi1 uygulamaktir. Her seyden énce duvarlarda ve
zeminde herhangi bir catlak olmamasina dikkat
edilmelidir. Eger ¢atlaklar varsa da bunlar mutla-
ka doldurularak kapatiimalidir. Hamam bocekle-
rinin bulunabilecekleri bolgeler (karanlik, nemli
ve sicak ozellikteki yerler) tespit edilerek buralara

girisler engellenmelidir.

Hamam bodcekleri disinda bugdday
zararhlari olan kimil ve sine de bugday Urunle-
rine zarar vermektedir. iki haserenin de verdigi

zarar nerdeyse aynidir. Bu hasereler salgiladiklari

Gorsel 3.10: Dogu hamam bdécegdi

Gorsel 3.11: Aiman hamam boécegi

Gorsel 3.12: Amerikan hamam bdécegi
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enzimlerle bugdayin kalitesini bozar. Gida isletmelerinde gUvelere, karincalara ve diger boceklere de rast-
lanmaktadir. Bocek kontrolU igin en etkili ydontem temizlik, dezenfeksiyon ve sanitasyona dikkat etmek ve

atiklari hizli bir sekilde ortamdan uzaklastirmaktir.
3.2.1.3. Bocek ve Sinek Kontrolu

Bocek ve sineklerle micadelede en ¢ok kullanilan yontem bocek ilaglaridir. Ancak bocek ve
sinekler icin yapilan ilaglamalarda kullanilan kimyasallar ¢evreye zarar verir ve canlilarin zamanla bu kim-
yasallara karsl diren¢c kazanmasina neden olur. GUnUmuzde canlilarin dogal yasam dongulerine uygun,
dogdal yasama ve cevreye zarar vermeyen, béceklerde direng kazanimina neden olmayan ve sadece hedef
alinan canliyi etkileyen kontrol ydontemleri gelistirilmektedir. Bocekler ve sineklerle muicadelede ikiasama
vardir. Bunlardan ilki bécek ve sineklerin isletmeye girisinin engellenmesidir. ikinci asama ise bécek ve

sineklerin yok edilmesidir.

Bocek ve sinekler gida isletmelerine ¢esitli yollarla girebilmektedir. Bu sebeple gida isletme-
lerinin icinde ve disinda gerekli tedbirler mutlaka alinmalidir. isletmelere ait kapi ve pencereler kapali
tutulmall, agilmasi gerekiyorsa sineklik kullanilmalidir. Atiklar isletmenin icinde ve disinda bekletilme-
meli, fazla biriktiriimeden uzaklastinimalidir. Bu atiklar uzaklastirildiktan sonra kalintilari dnlemek igin
cdp kovalari her seferinde dezenfekte edilmelidir. isletme yakinlarindaki bitkilere dizenli bakim yapiimali,
curumeleri dnlenmelidir. Drenaj sistemlerinden bocek ve sinek girislerinin dnlenmesi icin isletme zemini

temiz ve duzenli tutulmahdir.

Alinan butldn dnlemlere ragmen isletme icinde ve disinda gesitli bocek ve sinekler gdzlem-
lenebilir.

isletmelerde bécek ve sinekleri yok edebilmek icin asagidaki yontemler gelistirilmistir:

Mekanik Yontemler: Ezme ve vurma gibi ydntemler her ne kadar etkili olsa da ortamda ha-

sere kalintisi birakarak kirlilik olusturur. Bu sebeple gida isletmelerinde tercih edilmez.

Hava Perdeleri: Kapilara yerlestirilen bir fandan genellikle yukaridan asagdiya dogru Uflenen

bir hava sistemidir. Cok genis kapilarda yatay olarak da kullanilmaktadir.

Elektrikli Isik Kaynaklari: Sinek kontrolinde uygulanan en etkili yontemlerden biridir. Bu

lambalar verdigi elektrik akimiyla sinekleri icine ¢cekerek dldurar.

Biyolojik Kontrol: Haserelerin dodal yasam déngulerine zarar vererek onlari yok eden bir yon-
temdir. Bu amagla haserelerde hastalik olusturmak icin g¢esitli bakteri, virus ve mantarlar kullanilabilmek-

tedir.

Isil islem: Genellikle bir saat boyunca 50 °C isi uygulanmasi cogu bécek ve akar tirini yok

eder. Ancak yasam kosullari ve sicakliga dayaniklilik derecesi bocek turlerine gore degisiklik gosterir.

Buharlama: Bu yontem meyve sinedi istilalarinin 6nlenmesi amaciyla, 40 °C-50 °C'de su bu-
hari verilerek meyveleri korumak icin uygulanir. Cogunlukla mango, papaya gibi subtropikal meyveler

icin kullanihr.

Mikrodalgalar: Tahillar gibi gida UrUnlerinde kullanilabilir ancak pahali bir yéntemdir.
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Modifiye Atmosfer: CO, miktari yuksek, oksijen miktari dUstuk olan atmosferik gazlar hase-
reler Uzerinde etkilidir. Ozellikle depolamada kullanilan modifiye atmosfer; isil islem, ylUksek basinc veya

vakum gibi farkli yontemlerle birlikte uygulanarak etkinligi artirilabilir.

Bocek ilaglari: Cevreye ve farkli canlilara zarar vermesi, yok edilmek istenen béceklerde bagi-
siklik olusturma riski nedeniyle bécek ilaglarini sadece sorumlu kisilerin kullanmasi gerekir. Bocek ilaglar
kesinlikle gida, ekipman ve personelle temas etmemelidir. Hasereleri kati, sivi veya gaz kimyasallar kulla-

nilarak yapilan yok etme islemine fumigasyon denir.
3.2.2. Kemirgenler

Sicanlar ve fareler gidalara gesitli zararlar vermektedir. Kemirerek gidalari tUketilemez hale
getirdikleri gibi Ustlerinde tasidiklari virUs, bakteri, mantar ve parazitlerle de dnemli bir kontaminasyon

kaynagdir.

Gorsel 3.13: Fare kapani

Siganlar i¢cinde Rattus norvegicus (Norveg si¢cani) ve Rattus rattus (ev sicani) gida islet-
melerinde sik karsilasilan turlerdir (Gorsel 3.13). Sicanlar, dik duvarlara tirmanabilir, ylzebilir ve bir metre
ziplayabilir. Norveg sicanlari yuvalarini toprak altinda, isletme disinda yaparken ev sicanlari agacglarda ve

asmalarda yapar.

Mus musculus (ev faresi) gida isletmelerinde en sik karsilasilan fare turlerindendir. Yaklasik

6-9 cm boyunda olup kafalari kUg¢uk ve kulaklari ¢ikintihdir. Yaklasik 25 cm ziplayabilir ve yuzebilir.

Sicanlar ve fareler kuvvetli koku, tat, dokunma, isitme duyularina sahiptir. Kemirgenlerin gor-
me duyulari cok gelismis degildir ve kemirgenler geceleri dolasir. Kemirme izleri, diski kalintilari, idrar

izleri, kil dokuntuleri bunlarin kemirgen varhiginin belirtileridir.
3.2.2.1. Kemirgen Kontroli

En etkili kemirgen mucadele yontemi iyi uygulanan sanitasyondur. Sanitasyon dogru sekilde

uygulanmazsa diger dnlemler gecici olur. Kemirgenler icin alternatif tum isletme girisleri kapatilmalidir.
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Kapi altlarina engel konulmali, pencerelerde perde ve benzeri kaplama materyalleri kullaniimali, lagim
kanallarinda onlemler alinmalidir. Gida atiklari isletmeden uzakta depolanmall, isletme igcinde temizlige
dikkat edilmelidir.

Kemirgen mucadelesinde 6n arastirma yaparak kemirgen tUrdnU tespit etmek ve kemirge-

nin tdrtne goére dnlem almak gerekir.

On arastirmada edinilmesi gereken bilgiler sunlardir:

Kemirgenin turu

Kemirgen istilasinin 6l¢lsU (agir-orta-hafif)
Etkinlik alanlari

Beslenme noktalari

Yiyecek kaynaklari

Konaklama imkani

Su kaynagi

Binanin eksiklikleri ve kusurlari

Kemirgenler i¢cin uygulanan en etkili ydntemler; zehirleme, tuzaga dlUsurme ve ultrasonik
cihazlarin kullanilmasidir. Zehirleme yontemi oldukga risklidir cinkU kemirgen icin ortama birakilan ze-
hir gidaya bulasabilir. Zehirler genellikle kemirgenleri yuvalarinda éldUrmektedir. Kemirgenler oldurul-
duklerinde veya yuvalarini terk ettiklerinde geride akarlar birakir. Bu akarlar insan ve hayvanlara kolayca

bulasabilmektedir.

Tuzaga duslUrme yontemi etkili ama zaman alan bir yontemdir. Ultrasonik cihazlar ise kemir-

genlerin rahatsiz olacagi ancak insanlarin duyamayacagdi ses dalgalari ile kemirgenleri uzak tutmaktadir.
3.2.3. Kuslar

Kuslar; ayaklari, tuyleri ve en yaygin olarak da diskilariyla pek cok mikroorganizma tasir. Gida

isletmelerinde genellikle guvercin, sercge ve sigircik turleri sorun olusturmaktadir.

Kuslara karsi yok etme yontemlerinin kullanilmasi birgok Ulkede yasaklanmistir. Bu nedenle
farkli onleme yontemleri kullaniimak-
tadir. Ornegin kuslarin isletmeye girisi
kapi ve pencerelere perde yerlestirile-
rek onlenebilmektedir. Kus korkuluk-
lari, tuzaklar, ses yapici cihazlar da yine
kuslari uzaklastirmak icin kullanilan
diger yontemlerdir (Gorsel 3.14). Tum
haserelerde oldugu gibi kuslarla mu-
cadelede de en etkili ydontem sanitas-
yondur. isletme icinde ve disinda kus-
larin gelmesine neden olacak atiklarin

biriktiriimemesi de alinmasi gereken

onlemlerden biridir. Gorsel 3.14: Kus agi
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3.2.4. Hasere ilaclarinin Kullanimi

Hasere ilaglari gcalisma saatleri disinda uygulanmalidir. Bu nedenle sadece hafta sonlari, var-
diyadan sonra veya isletmenin kapali oldugu diger zamanlarda tercih edilmelidir. Ayrica uygulama alani-

na bitisik yUzeylere ve gidalara hasere ilaglarinin bulasmamasi icin énlemler alinmalhdir.

ilaclama yapilacak alanda gida maddeleri veya gida ile temas eden ekipman varsa bunlarin
Uzeri kapatilmali veya bunlar ilaglama alanindan uzaklastiriimalidir. E§er sprey ilaglama uygulanacaksa
ortamda bulunan ekipman, kalinti riskinden dolayi, kullanilmadan énce iyice temizlenmelidir. Sprey ilag-
lamalar uygulama alanlarinda fazla kalinti biraktiklari icin sadece uzman kisiler tarafindan uygulanmali-
dir.

FUmigasyon yontemi sadece uzmanlar tarafindan gergeklestirilmelidir ve etkili baska bir
yontem yoksa uygulanmalidir. Hi¢bir personel kapsamli bir egitim almadikga bu tdr uygulamalari dene-

memelidir.

Hasere ilaglarinin kaplari sadece belirliamaglar icin kullanilmali ve uygun sekilde saklanmali-
dir. Hasere ilaci hangi hasereye karsi etkiliyse o hasere icin kullanilmali, farkli hasereler GUzerinde uygulan-

mamalidir. Hasere ilaglarinin kullanim talimatlarina eksiksiz uyulmahdir.

ilaclar hasereleri éldUrebilecek en distk konsantrasyonda hazirlanmalidir. ilaclama persone-
li spreye uzun sure maruz kalmamali, uygulama sirasinda koruyucu giysiler giymeli ve ilaglama bitiminde

kisisel temizligine dikkat etmelidir.

ilaglama &ncesi alinmasi gereken énlemler sunlardir:

ilaclamada kullanilacak arac ve ekipman uygulamaya baslamadan kontrol edilmelidir.
Cop atiklari uzaklastirilmahdir.

ilaclama yapilacak alanda acikta gida birakilmamalidir.

Evcil hayvanlar ilaglama yapilacak alanlardan uzaklastiriimalidir.

ilaclama éncesi kapi ve pencereler kapatilmalidir.

Zemin ve duvarlarda ¢atlak, delik varsa onarilmalidir.

Dolaplar, kapi, pencere gerceveleri ve havalandirma bacalari kontrol edilmelidir.

ilaglama sonrasi uygulanmasi gereken kurallar sunlardir:

ilaclama bitiminde kapi ve pencereler acilarak ortam havalandiriimaldir.

ilag kalintilari temizlenmelidir.

ilaclama yapilan tim alanlar ve alet ekipmanlar sabun ve bol su ile yikanmalidir.
ilaclama bitiminde 610 bulunan hasereler cépe atilmamali, gémulmelidir.
ilaclama personeli koruyucu giysilerini cikardiktan sonra yikanmalidir.

ilaclama ekipmanlari bir sonraki kullanim icin hazirlanmahdir.

ilag kutularinin agzi sikica kapatilarak ila¢ depolarinda saklanmaldir.
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UYGULAMA FAALIYETI 2

HAZIRLIK Hasere risk analizi tablosu hazirlanmistir.

Okul icinde 6zellikle kantinin ve diger
OKUL tim alanlarin risk analizi tabloya uygun

olarak degerlendirilmistir.

Laboratuvarlar hasere risk analizi
LABORATUVARLAR | tablosuna uygun olarak

degerlendirilmistir.

ZAMAN
YONETIMI Belirlenen slirede islem tamamlanmistir.
Risk tespit edilen alanlarda alinabilecek
SONUC
onlemler listelenerek siralanmistir.
. J
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() lyi bir ¢ép bidonu, kokulari absorbe

etmelidir.

2. () Atksulardaki cokebilir parcaciklarin
%40-60"1 sedimentasyon yontemiyle

ayrilabilmektedir.

3. () Sinekler; sap, tifo ve dizanteri gibi
hastaliklarda taslyicidir.

4. ( )Hamam bodcekleri aydinhk ortamlari

tercih eder.

5. ( ) Evfareleriylzebilir ve yaklasik 25 cm
ziplayabilir.

1. Atk sulardaki fosfor seviyeleri

ile dlculebilir.

2. Cidaisletmelerinin yakinlarinda atik

alanlari olmasi ...

AV T uygulamalari ile atik
partikullerinin sudan uzaklastirildigi

basamaktir.

OLCME VE DEGERLENDIRME

5.

.................... hamam bdcedi mat
kahverengidir ve kafasinin arkasinda iki

koyu kahverengi ¢izgiye sahiptir.

Hasere ilaglari calisma saatlefri ..............

kullanilmalidir.

1

A)
B)
Q)
D)
E)

A)
B)
Q)
D)
E)

Canli ve cansiz tim varliklarin bir arada

yasadigi sisteme ne ad verilir?

Fotosentez
Biyosfer
Homeostaz
Ekosistem

Botanik

Mikroorganizmalar
Deterjanlar
Radyoaktif maddeler
Pestisitler

Atk 1sI

Yukaridakilerden hangileri su kirliligine

sebep olan unsurlardandir?

I, IV ve V
I, IlveV

I, IVveV

I, 1, 11 ve V
Hepsi
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A)
B)
Q)
D)
E)

A)
B)
Q)
D)
E)

A)
B)
Q)
D)
E)

A)

B)

Q)

D)
E)

Cokebilen katilari 6lgmek icin kullanilan

ekipman asagidakilerden hangisidir?

Ayirma hunisi
Cam huni

Imhoff hunisi
Buhner hunisi

Soxhlet

Azot déngusu icinde amonyadin dnce
nitrite, ardindan nitritin okside olarak

nitrata déonlsmesine ne ad verilir?

Denitrifikasyon
Nitrifikasyon
Fiksasyon
Ekoloji

Litosfer

Atik sularin kurtarilabilme orani

asagidakilerden hangisine bagh degildir?

Kanalizasyonun buyuklugu
Atik suyun miktari

Yasal dUzenlemeler
Aritma tesisi varligi

Geri kazanilan atik suyun

ekonomik degeri

Asagdidakilerden hangisi 6n aritma

isleminin avantajlarindan degildir?

Yag bazli maddeler yeniden
islenebilmektedir.

On aritma yapilmadigi takdirde belediyelere
odenmesi gereken maliyetten tasarruf
edilir.

Kanalizasyon sorunlari azaltilabilir.

Tesisin kurulum maliyeti yUksektir.

Yeniden islenen Urtnler ekonomik kazang

saglar.

A)
B)
<)
D)
E)

A)
B)
)
D)
E)

A)
B)
)
D)
E)

10.

A)

B)

)

D)
E)

Asagidakilerden hangisi gida
endustrisinde genel olarak gézlemlenen

ana hasere gruplarindan degildir?

Baliklar
Bocekler
Kuslar
Kemirgenler

Sinekler

Sineklerin yasadigi en yaygin
sicaklik araligi asagidakilerden

hangisidir?

24-30 °C
26-32°C
28-34°C
30-36 °C
32-38°C

Haserelere karsi etkili kati, sivi veya gaz
kimyasallar ile yapilan yok etme islemine

ne ad verilir?

Flotasyon
Dezenfeksiyon
Sanitasyon
Sterilizasyon

FUmigasyon

Asagidakilerden hangisi ilaglama sonrasi

uygulanmasi gereken kurallardan

degildir?

ilaclama bitiminde kapi ve pencereler
acllarak ortam havalandirilmahdir.
ilaclama yapilan tim alanlar sabun ve bol
su ile yikanmalidir.

ilaclama bitiminde &lU bulunan hasereler
¢ope atilmalidir.

ilac kalintilari temizlenmelidir.

ilac kutularinin agzi sikica kapatilarak ilac

depolarinda saklanmalidir.
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4 OGCRENME BiRil\/Ii. )
SU VE HAVA HIJYENI

— TEMEL KAVRAMLAR

Su

Hava

Hijyen
Kontaminasyon
Patojen

Dezenfeksiyon

Bu 6grenme biriminde;

Gida isletmelerinde kullanilan suyun fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini,

Suyun kalitesinin iyilestirme yollarini,

Cida isletmelerinde hava hijyen iliskisinin énemini

ogreneceksiniz.




HAZIRLIK CALISMALARI
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4.1. SU HIJYENI

Su hijyeni; saglik koruma biliminin (sanitasyon) en dnemli kismidir. Saghkli suyu arastirmak,
gerekli kontrolleri yapmak, temizlik ve dezenfeksiyonu uygun yéntemlerle gergeklestirmek su hijyeninin

en temel gorevidir.

de ¢6zUnmus olarak kimyasal maddeler bulunduran

Su; renksiz, kokusuz, saydam ve igerisin-

bir sividir. DUnyada en ¢ok bulunan kimyasal bilesik-
tir. Kimyasal yapisina baktigimizda 2 mol hidrojen ve 1
mol oksijenden olusur. Kimyasal formuld H,O'dur
(Sekil 4.1). Yogunlugu saf haldeyken 1g/cm3tr. Sivi
halde  bulunan bilesikler icinde molekul agirhgr en
dUsuk olandir. Su iyi bir ¢6zUcU oldugundan yapisin-

da daima ¢d6zUnmus kimyasal maddeler bulunur. Bu

nedenle dogadaki su hi¢bir zaman saf degildir. Su,

kendisi gibi iyonik bagli polar bilesikleri ¢dzerken yag-

WATER (H-0)

Sekil 4.1: Sumolekulu

lar gibi kovalent bagli apolar bUyUk organik bilesikleri

cozemez.

Su,yasamimizin en temel ihtiyaglarindan biridir. Canlilari olusturan hdcrelerin yasamsal faali-
yetlerini devam ettirebilmelerii¢in suya ihtiyag vardir. Su, yasamin surdurtlmesinde gidadan daha buyuk
bir 6neme sahiptir. insan, besin almadan sadece su icerek 5 hafta yasamini sirdurebilirken susuzluga
ancak 7-12 gun dayanabilir. Yetiskin bir insanin normal kosullarda ihtiya¢ duydugu su miktari 1,5-2,5 litre
arasinda degisir. VUcudun su ihtiyaci gok sicak havalarda, sicak ortamlarda, ishal, asiri terleme veya hasta-
lik durumlarinda artar. Fizyolojik olarak yeterince su alinmamasi halinde vicutta sivi agigi ortaya ¢ikar. Bu

olaya dehidrasyon denir. insan viicudunda bulunan su miktari %45-70 arasinda degisir. Vicuttaki suyun
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%2'sinin kaybedilmesi kisa sureli hafiza zayifligina, dikkat daginikligina ve yorgunluga sebep olur.

insan vicudunda suyun %10 azalmasi sonucunda yasam tehlikeye girer, %15-20'si yitirildigin-

de ise sonug olumdur.
4.1.2. Suyun Canlilardaki islevi

Su, canlilarin doku ve organlarinda yapi maddesi olarak bulunur. Bunun %75-80'i kaslarin
bilesiminde, %25'i kemik dokusunda, %20 ‘si yag dokusunda ve %10'u dis dentin (dis minesinin altindaki

tabaka) dokusunda bulunur.

Su ¢ok iyi bir eritkendir. Bu sebeple icinde ¢cok sayida madde eriyebilir. Bu 6zelligi nedeniyle
su; besinlerin vicuda alinmasinda, sindirilmesinde, besin dgelerinin emilmesinde, hicrelere tasinmasin-

da ve vUcut metabolizmasinda gorev yapar.

Su I1sI duzenleyici olarak vicudumuzdaki isi denetimini yapar. Vicudumuzda olusan isi terle

disari atilir. Bu sekilde vUcut sicakhgi normal derecede tutulmaya calisilir.

Su ayni zamanda vicudun hareketli kisimlarinda ve i¢ organlarda kayganlasmayi saglayarak

surtinme ve asinmalari dnler.
4.1.3. Gida Endustrisinde Suyun Onemi

Suyun saglikli ve guvenli olmasi sadece ictigimiz sular icin gecerli degildir. Bu durum gida
zincirinin herhangi bir asamasinda gidalara girdi olarak eklenen veya gida ile temas eden butun sular igin
gecerlidir. Gidalarin Uretiminden baslayarak yikama, temizleme, haslama, salamura suyu, surup, temizlik
cozeltileri hazirlama, buz ve buhar elde etme, sogutma ve seyreltme gibi islemlerde ¢ok fazla suya ihtiyag
vardir. Ayrica gerek isletmelerin gerekse kullanilan alet ve ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonunda da

su gereklidir (Gorsel 4.1). Bu nedenle gida endustrisinin su tuketimi bircok enduUstri alanina gore daha

Gorsel 4.1: Gida isleme esnasinda suyun kullanimi

fazladir. Ornegin 1 kg konservenin sogutulmasi icin 5-10 litre suya ihtiyac vardir. Meyve ve sebze isleyen

tesislerde ortalama 1ton, ham madde i¢in 20-30 ton su kullaniimaktadir.
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Gida isleme esnasinda harcanan suyun kalitesi gida hijyenini ve gida kalitesini dogrudan et-
kilemektedir. Saglikli ve glvenilir gidadan s6z edebilmek icin su glvencesi ve su guvenliginin saglanmasi
sarttir. icme ve kullanma sularinda insan saghgini olumsuz yénde etkileyebilecek fiziksel, kimyasal ve
bakteriyolojik kirliliklerin bulunmasi, bu tur sularin icilmesi ya da farkli amaclarla kullanilmasi istenmeyen

bir durumdur.

Gida isletmelerinde gida maddesine temas eden veya gidaya bulasabilecek durumda olan
buzlar, gida ile temas eden yUzeylerde kullanilan buhar icilebilir nitelikte sulardan elde edilmelidir. Gida-

larin satildigi isletmelerde de kullanilan su icgilebilir 6zellikte olmalidir.

4.1.4. Suyun Ozellikleri

insani Tuketim Amach Sular Hakkindaki Yénetmelige goére icme ve kullanma sulari séy-
le tanimlanir: “Genel olarak icme, yemek yapma, temizlik ve diger evsel amaclar ile, gida maddelerinin
ve diger insani tuketim amacl drunlerin hazirlanmasi, islenmesi, saklanmasi ve pazarlanmasi amaciyla
kullanilan, orijinine bakilmaksizin, orijinal haliyle ya da aritilmis olarak ister kaynagindan isterse dagitim
agindan temin edilen ve ilgili (ek 1) parametre degerlerini saglayan ve ticari amagli satisa arz edilmeyen

sulardir” (Resmi Gazete Tarihi: 17.02.2005 Resmi Gazete Sayisi: 25730)
icme ve kullanma sularinin ézellikleri:

Kokusuz, renksiz, berrak ve icimi hos olmalidir.

icinde hastalik yapici hicbir organizma bulunmamalidir.

Suyun sertligi kullanim amaglarina uygun olmalidir.

Agresif olmamalidir.

Sagliga zararli kimyasal madde icermemelidir.

icme ve kullanma sulari; kaynak, kuyu, artezyen vb. yer alti kaynaklari ile nehir, gél, baraj gibi
yeryUzu kaynaklarindan elde edilir (Gorsel 4.2). TUm bu sularin temini ve dagitimy, ilgili yonetmelik dog-

rultusunda yapilmahdir.

Gorsel 4.2: Baraj suyu
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icme ve kullanma sularinin ézellikleri (ic grupta toplanir:

1. Fiziksel 6zellikler
2. Kimyasal 6zellikler

3. Mikrobiyolojik 6zellikler

4.1.4.1. Fiziksel Ozellikler

Suyun sicakhgi, berrakhgi, rengi, tadi, kokusu, iletkenligi icme ve kullanma sularinin énemli
fiziksel ozellikleridir.

4.1.4.1.1. Suyun Sicakhgi

icme suyu sicakhginin 7-12 °C araliginda olmasi istenir. Suyun kendine has lezzeti sicakligina
baglidir.

4.1.4.1.2. Suyun Bulanikhigi

icme ve kullanma sulari daima berrak olmalidir. Bulanik sulara her zaman sUphe ile bakmak
gerekir. O yUzden kaynagi ne olursa olsun nasil bir temizleme yapilirsa yapilsin bulanik sular asla icilme-

meli, isletme ve ev islerinde kullaniimamaldir.
4.1.4.1.3. Suyun Rengi

Normalde su renksizdir. Sayet herhangi bir renk gézlenmis ya da belirlenmisse bu suda orga-

nik veya inorganik madde var demektir. icme ve kullanma sulari renksiz ve saydam olmalidir.

4.1.4.1.4. Suyun Kokusu

iyi nitelikli suyun kokusuz olmasi gerekir. Sularda istenmeyen

tat ve koku olusumuna neden olan etmenler sunlardir:

Mikroorganizmalarin fermantasyonu
Fekal (diski) ve idrar bulagsmasi
Endustriyel atiklarin ve cesitli atiklarin suya karismasi

C6zUnmUs gazlar ve fenoller gibi belli organik bilesiklerle birlesmis olan klor

Yabani ot ve bécek mucadelesinde kullanilan zirai mucadele ilaglari

Koku testi yapabilmek icin once sisenin kapagdi acgilir ve icindeki su hemen koklanir. Ardindan

saat cami ile agzi kapatilmis bir kabin icinde 95 °C'ye kadar isitilan su 5 dakika sonra tekrar koklanir.

4.1.4.1.5. Suyun Tadi

Suyun tadl, bilesimindeki tuzlara, cézunmus gazlara ve sicakliga bagli olarak degisir. Suyun
tadi dogal ve hos icimli olmalidir. Su kaynatildiginda i¢cindeki gazlarin buharlasarak u¢masi sonucunda
suda yavan bir tat olusur. SUphe duyulan suyun bilesimi belirlenmeden duyusal test yapmak c¢ok tehli-

kelidir.
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4.1.4.1.6. Suyun Elektriksel iletkenligi

iletkenlik sulu cézeltilerde elektrik akimini iletme yetenegidir. Sularin elektriksel iletkenlik
yetenegiicinde bulunan ¢6zUnmUs maddelerden ileri gelir. Saf sularda bu yetenek ¢ok azdir cinku icinde

¢6zUnmUs madde yoktur.
4.1.4.1.7. Sularda Radyoaktivite

Dogal veya yapay kokenli olabilir. Dogal olanlari uzaydan gelen kozmik isinlar, volkanik faa-
liyetler ve radyoaktif kayaclardir. Bazi yer alti sularinda dogal kaynaklardan meydana gelen radon (rad-
yumun radyoaktif pargalanmasi sonucu meydana gelen, soygazlar sinifindan bir element) uzun slUregte

ciddi saglik tehlikesine yol acabilir.
4.1.4.2. Kimyasal Ozellikler

Sular yer degistirirken icinden gectigi katmanlarin kimyasal yapisina gore bircok maddeyi
eritir ve tasir. Eriyen maddelerin cinsi ve miktari suyun &zelliklerini etkiler. Bu nedenle igme ve kullanma
sularinin kimyasal 6zelliklerinde genellikle pH, organik maddeler, sertlik derecesi, amonyak, nitrat, nitrit,
klorur, karbondioksit, oksijen, deterjan, pestisit, kursun, civa ve arsenik gibi toksik maddelerin bulunup

bulunmadigi ve miktarlari incelenir.
4.1.4.2.1. pH

pH, bir ¢ézeltinin asitlik ve alkalilik derecesini gosteren bir olgu birimidir. pH dlgimunde
O'dan 14'e kadar sayi skalasi kullanilir. Bu skalanin tam ortasi 7'dir ve nétr olarak adlandirilir. 7’'nin altindaki

degerler, asitligi; UstUndeki degerler, alkaliligi ifade eder.

Sularin hijyenik kalitesini belirlemede pH 6nemli bir faktorddr. Sularin pH degderi nétr veya
hafif alkali olmalidir. Dogal sularin normal olarak pH degeri 5,0-8,5 arasinda degisir. icme kullanma sula-
rinda pH 6,5-9,2 , kaynak sularinda pH 7-8 sinirlari icinde olmalidir. pH degeri, 7'nin altinda oldugu zaman

icerigindeki karbonik asit nedeniyle boru ve depolarda korozyona ve parcalanmalara neden olabilir.
4.1.4.2.2. C6ziinmus Oksijen

Oksijen, hava ile temas eden sularda erimis halde bulunmaktadir.

Sudaki oksijen oranini etkileyen etmenler sunlardir:

Suyun yuzeysel veya derin olmasi

Suyun sicakhgi

Kokusmus madde varligi

icinde bulunan ¢ézinmis madensel tuzlar
Suda yasayan canlilar

Hava basinci

Suyun hareketlilik durumu (durgun veya cirpintih)

icme sularinda bulunan oksijenin sagdlik Gzerinde dogrudan bir etkisi yoktur ancak suyun
tadini etkilediginden bu sularin icinde az da olsa oksijen bulunmalidir. Oksijen orani az olan sularda yavan

bir tat vardir. Bu nedenle igme sulari, maksimum ¢6zUnmus oksijen igin iyice havalandiriimaldir.
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4.1.4.2.3. Karbondioksit

Hemen hemen her suda ¢ok az da olsa karbondioksit bulunur. Bu durumun insan sagligina
bir zarari yoktur ancak suyun tadina etkisi vardir. Karbondioksidin suda az olmasi istenir. Suda fazla mik-
tarda bulunan karbondioksit, bazi maddelerin fermantasyonu sonucu olusan kokusmusluk belirtisidir.
Ancak ¢ok derinlerden elde edilen maden sularindaki karbondioksit oraninin yUksek olmasinin kokus-

musluk ve fermantasyonla ilgisi yoktur.

Gida isletmelerinde de gerek temizlikte gerekse gidanin Uretiminde kullanilan sularda kar-
bondioksit oraninin fazla olmasi istenmez ¢cUnkU bu miktarin fazla olmasi suyun pH degerini dusurur ve
ortami asidik yapar. Bunun sonucunda korozif 6zellik kazanan su, borulari ve i¢cinde bulundugu kaplari
asindirarak olumsuzluklara neden olur. Temas ettigi yuzeylerde icerdigi kursun, bakir ve ¢inko gibi metal-

ler nedeniyle zehirlenmelere sebep olabilir.
4.1.4.2.4. Demir

Asidik 6zellikteki sularda siklikla karsilasilan elementlerdendir. Dogadaki sular az ¢cok demir
icerir. Yuksek demir tuzlari iceren sular bozuk madeni tattadir. Béyle sularin ev islerinde ve endustri kuru-

luslarinda kullaniimasi uygun degildir.
4.1.4.2.5. Mangan

Demirin bulundugu sularda mangan da bulunur. Dustk miktarda bulunmasiyla bile (0,005
mg/L) su borulari ve filtre sistemlerinde siyah leke olusumuna neden olur. Eger 0,5-1,0 mg/L'den yuksek

konsantrasyonlarda bulunursa suda metalik tat hissi olusturur.
4.1.4.2.6. Nitrit ve Nitrat

Su kalitesi, mikrobiyolojik analizler dncesinde siklikla azot icerigi ile arastirilir. Nitrit, biyokim-
yasal aktivite sonucu serbest amonyagdin oksidasyonuyla olusur. Sularda nitrit bulunmasi fekal kontami-
nasyon gostergesi olarak kabul edilir. icme sularinda nitrit bulunmamasi gerekir. Minimal seviyelerde bile

bulunsa bu durum sanitasyon agisindan bulasma varligini ifade eder.

Nitrat iyonlari dogal olarak yer alti sularinda bulunur. Sayet nitrat ve azot igerigi ani bir sekilde

artarsa bu suya buUyUk bir ihtimalle kanalizasyon suyu karismis demektir.
4.1.4.2.7. Amonyak

Kaynak sularinda amonyak bulunmamalidir. Organik maddelerin pargalanmasinin ilk Grinu
olan amonyak, suda serbest veya cesitli tuzlari halinde bulunmaz. Sularda amonyak varligi diski kdkenli

kirleticilerin suya karistiginin gostergesidir. Bu da istenen bir durum degildir.
4.1.4.2.8. Klorur

Klorurler suya topraktan ve atik sulardan bulasabilir. Topraktan karisan klorur saglik agisin-
dan tehlike olusturmaz. Sularda klorurtn birden artmasi suya kanalizasyon suyunun karismis olabilece-
gini gosterir. Yaksek miktarda klor icerigi suyun asindirma etkisini azaltir. icme sularinda iz miktarlarda
klorur bulunmalidir cunku klorursuz su; tatsiz, lezzetsiz ve yavandir. Klorursuz su bogazda kuruluk yapar

ve susuzlugu gidermez.
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4.1.4.2.9. Florur

Dogal sularda dusuk konsantrasyonlarda bulunur. Suda 0,5-1,5 mg/L konsantrasyonlarinda

bulunursa dis sagligi icin yararli olur.
4.1.4.2.10. Sulfat

Sularda en ¢ok bulunan kimyasallardandir. Sicak su sistemlerinde ve kazanlarda istenmeyen
birikintilerin olusmasina neden olur. Magnezyum sulfat, suda sertlik olusturur. Sodyum sulfat ise buhar

kazanlarinda istenmeyen kopuk olusumuna neden olur.
4.1.4.2.11. Pestisitler

EndUstriyel alanlar ve hasereyle mucadelenin yogun oldugu tarimsal alanlardaki bdlgeler
icin pestisitler bUyuk tehlike unsurudur. Klasik su iyilestirme islemleri bu maddelerin uzaklastirilmasi icin

yeterli degildir.
4.1.4.2.12. Suyun Sertligi

Uluslararasi tanim olarak sularin sertligi, toprak alkali iyonlarinin konsantrasyonu anlaminda-
dir. Genel olarak sulardaki sertlik, topraktan suya gegerek ¢oézlUnen kalsiyum ve magnezyum tuzlarindan
kaynaklanir. En yaygin olanlari kalsiyum bikarbonat, magnezyum bikarbonat, kalsiyum klortr, magnez-
yum klorUr, kalsiyum stlfat ve magnezyum sulfattir. Ozellikle kalsiyum bikarbonat ve kalsiyum stilfat su-

yun sertliginde dnemlidir. Sertlik, suyun sabunu ¢oézebilme 6zelligi olarak da ifade edilir.

Gecici Sertlik: Kalsiyum ve magnezyum bikarbonatlarindan meydana gelen sertliklerdir.
Bunlar sularin kaynatilmasi veya aktif kireg ilavesi ile karbonat seklinde ¢cokturUlerek uzaklastirilabilir. Kar-
bonat sertligi olarak da ifade edilir. Gegici sertligi olusturan bikarbonat tuzlari isitildiginda bikarbonatlar;

karbonat, karbondioksit ve suya pargalanir.

Ca(HCOs)- — CaCOz+CO,+H.0
Mg(HCO:); sy MgCO,+CO2+H-0

Olusan kalsiyum karbonat ve magnezyum karbonatlar ¢okerek yUzeylere yapisir. Kazan tasi
denilen tortuyu olusturur. Kazan tasinin olusumu buhar Ureten sanayi kazanlarinda ve buharla galisan
elektrik santrallerinde bUyuk sorunlar olusturur. Bu durum isi transferinin etkinligini azaltir ve kazan tasi-

nin gamur halinde ¢dkmesi, sularin akis hizini etkileyerek olumsuzluga neden olur.

Kalici Sertlik: Kalsiyum ve magnezyumun diger tuzlarindan da kalici sertlik olusur. Bu sertlik
kaynatilmakla giderilemez. Bunun i¢in degisik yontemler kullanilir. Bu sertlige karbonat olmayan sertlik

ya da mineral sertligi de denir. Daha yodun birikintilere sebep olan kalici sertligin uzaklastirilmasi zordur.

Banyo teknelerinde, dus kabinlerinde, lavabolarda gorulen bu tortu kalsiyum ve magnezyum

sabunlarinin bir karisimidir. Bir ¢dkeltinin olusmasi, sabunlarin ve sampuanlarin kdpurmesini zorlastirir.

Toplam Sertlik: Gegici ve kalici sertligin toplamidir.

Genellikle toprak alkali maddelerin sulfat ve klorurlerinden meydana gelen suyun kalici sert-

ligi, 1sitilmakla giderilemez ancak sodyum karbonatla giderilebilir.
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CaS0,+Na,CO3 mslp Na,SO,+CaCOs

Sularin sertlik dereceleri; sudaki cok degerlikli metal iyonlarinin sabunlarla ¢ézUnmeyen bi-
lesikler meydana getirme 6zelligine gére Alman, Fransiz, Amerikan, ingiliz ve milival sertlik dereceleriyle
ifade edilir. Cesitli Glkeler farkli sertlik dereceleri kullanmaktadir (Tablo 4.1). Ulkemizde ise Fransiz sertlik
derecesi kullaniimaktadir.

Tablo 4.1: Sertlik Derecelerine Gére Sularda Siniflandirma

SUYUN FRANSIZ SERTLIK iNGiLiZ SERTLIK ALMAN SERTLiK
NITELiGi DERECESi DERECESi DERECESi

Cok yumusak 0-7 0-5 0-4

Yumusak 7-14 5-10 4-8

Hafif sert 14-22 10-15 8-12

Sert 22-32 15-22 12-18

Cok sert 32-54 22-35 18-30

\COk asiri sert > 54 > 35 > 30 y

Sert Suyun Zararlari: Sert sularin icilmesinin insan sagligina bilinen bir etkisi yoktur ancak
sert sular yemek pisirmeye, icmeye ve camasir yikamaya elverisli degildir. Hatta sert su ile elde edilen buz,
bugulu gérindugu igin tercih edilmez.

Sert suyun bilinen olumsuz etkileri sunlardir:

[ Yuksek sertlik degerlerindeki sularin mideye agir gelmesi nedeniyle sertlik degerinin
yaklasik bir sinir olarak 12'yi gecmemesi onerilir.

[ Fazla oranda magnezyum sulfat iceren sularin, laktasif etkileri sebebiyle icilmemesi
gerekir.

[ Sert sularin icimi hos degildir. Orta sertlikteki sularin icimi insanlara daha hos gelir.

[ Sert sular yemeklere hos olmayan bir tat verir. Bunun yani sira tahil, baklagil ve
sebzeleri sertlestirebilir. Bu durum yemeklerin gec¢ ve gli¢ pismesine dolayisiyla
gereksiz enerji ve zaman kaybina yol acar.

[ Temizlik, bulasik ve gamasir gibi islerde daha fazla temizlik rint kullanilmasina neden
olur ve yapilacak islemleri zorlastirir.

[ ) Sert sular cildi sertlestirir. Ayrica sert sularla yapilan vicut temizliginde olusan
¢Okeltiler, insan derisindeki gézenekleri tikayip sag tellerini sertlestirir. Bu kalintilar

bakteri cogalmasina elverisli bir zemin olusturur.

Sert sular, deterjanla temas ettiginde temizlik maddesindeki alkali metal katyonlarin yerine
kalsiyum ve magnezyum gecerek suda ¢ozUnmeyen tuzlar olusturur. Dolayislyla temizlik maddeleri isle-
vini tam olarak yerine getiremez. Sabunun sert sularda képUrmemesinin sebebi budur. Bu yltzden daha
fazla temizleyici kullanmak gerekir. Ornegin 25 sertlik derecesinde 10 litre suyu tamamen képurtebilmek
icin en az 30 gram sabun kullanilir. E§er ayni islem daha yumusak bir su ile yapilirsa kullanilacak sabun

miktari yari yariya duser.
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Sertlik, sabunun kdépUrmesini azaltip kazan taslari olusturarak enduUstriyel proseslere (islem)
zarar verir. Gegici sertligi 12,5'ten fazla olan sular isitildiginda, icerigindeki bikarbonatlar, karbonat halinde
cOkerek kazan ve borularda dnce ¢okelti sonra da tabaka olusturur. Olusan bu tabaka isinin iletilmesini
zorlastirdigi gibi daha fazla enerji kaybina sebep olur. Suya sertlik veren maddeler, zamanla ya kendili-
ginden ya da suya uygulanan isil islem sonucunda ¢6zUnUrligunu kaybeder. Gegtigi ylzeylere yapisa-
rak birikinti olusturur. Bu durum su iletim hatlarinda, ekipmanlarin i¢ cidarlarinin hizla kaplanmasina,
su basincinin ve akis hizinin azalmasina neden olur. Ayni zamanda isil islem uygulanan yUzeylerde artan

kiregclenme, yalitkanliga sebep olur ve elektrik tuketimi artar.

TUm bu olumsuzluklari dnlemek icin suyun sertliginin giderilmesi yani yumusatiimasi gere-
kir.

4.1.4.3. Suyun Mikrobiyolojik Ozellikleri

Bireylerin saglikl bir yasam surebilmeleri sularin mikrobiyolojik standartlarinin korunmasina
baglidir. Sularin mikrobiyolojik agidan saglikli ve glvenli olmasi icin icine hicbir sekilde insan ve hayvan

diskisi karismamalidir. Ayrica sularda asla patojen (hastalik yapici) bakteri bulunmamalidir (Gorsel 4.3).

Dogal su kaynaklari mikrobiyolojik tehditlere agiktir. Bu tehditler gesitlilik gdstermesine rag-
men ¢cogunlukla insan ya da hayvan diskisindan kaynaklanir. Patojen bakterinin, virdsun, protozoanin ve
parazitlerin kaynagiinsan ve hayvan
diskisi olabilir. Bu nedenle sudaki
diski kaynakli mikroorganizmalarin
varhgr saglik acisindan en 6nemli
gostergedir. Bu amacla fekal konta-
minasyon (diski kaynakli bulasma)
olup olmadiginin anlasilmasinda,
bulasi gostergesi olarak koliform
grubu bakteriler aranir. Koliform
grubundan olan, koli basili olarak
da bilinen Escherichia coli (Eserisia
koli) normal bagirsak florasina aittir.

Varligi gcevresel sularda fekal konta-

minasyonun gostergesidir.

Gorsel 4.3: Bakteri bulasmis suyun mikroskop gdéruntdsu

Sularda dogal olarak Vibrio (Vibriyo), Pseudomonas (Pseudomonos), Achromobacter (Akro-
mobakter), Micrococcus (MikrokokkuUs), Sarcina (Sarsina) ve Spirillum (Sipirilum) gibi mikroorganizmalar

bulunabilir.

Ayrica toprak kaynakli Streptomyces (Sitreptomises), Bacillus (Basillus) ve Enterobacteria-
cea'nin (Enterobakteriasea) bazi turleri de bulunur. Badirsak kaynakli Escherichia coli, Clostridium per-
firingens (Klostridium perfiringens), Salmonella (Salmonela) ve Vibrio comma (Vibriyo koma) ve benzeri
mikroorganizmalar bulunabilmektedir. icme ve kullanma sularinin mikrobiyal acidan temiz olmasi yasal

duzenlemelerle belirlenmistir.
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BiLGi KUTUSU
SUYUN ONEMi VE DUNYA SU GUNU

Su; dogal, sinirli ve yasam icin gerekli olan en temel kaynaktir. Suyun yerini baska bir madde
tutamaz. Bu nedenle suyun korunmasi, savunulmasi ve dogru kullaniimasi gerekir. Dinya nufusunun
onda biri yani yaklasik 650 milyon insan guvenli suya erisememektedir. Bu durum bulasici hastaliklari
ve erken o6lum riskini de beraberinde getirir. Bu nedenle saglikli ve gUvenilir icme ve kullanma sularinin
temin edilmesi toplum sagligi icin son derecede 6nemlidir.

Ulkemizde su tlketiminin %70 i tarimsal, %20 si kentsel ve %10°u ise endUstriyel alanda
gerceklesmektedir. GUnUmuzde kullandigimiz bir¢cok Urinde, ham maddede, giyim, kozmetik ve gida
dretiminde suyun vazgecilmez bir rol vardir. Ozellikle tarim sektérinde su tUketimi oldukca fazladir.
Tarim sektérind, sanayi sektérl ve evsel kullanim izlemektedir. Ulkemizde tarim sektérindeki bilingsiz
tuketim, sulama tekniklerinin yanlis kullanilmasi, azalan yagdis orani yer alti ve yer UstU su kaynaklarini
tehdit etmektedir. Yillar icerisinde artan enerji talebi de bu sektor icin gerekli olan su ihtiyacini artirmak-
tadir. Bununla birlikte su; yikama, durulama, isitma, haslama, pastorizasyon, dondurma gibi gida isleme
yontemlerinin birgok islem asamasinda 6zellikle de temizlik ve dezenfeksiyon alaninda gida sektdru igin
son derecede onemlidir. Gida isleme yontemleri ve temel islemler; yikama, durulama, isitma, haslama,
pastorizasyon, dondurma gibi bir¢cok islem asamasinda ézellikle de temizlik ve dezenfeksiyon alaninda
gida sektdérunun vazgegilmez bir aracidir.

Kuresel iklim degisikligi, bilingsiz tuketim, ¢evre kirliligi gibi etmenler kullanilabilir su kaynak-
larini tehdit etmektedir. Bu tehdit yalnizca su kaynaklari ile sinirli kalmayip sebep sonug iliskisine bagli
olarak dunya uzerindeki yasami da etkiler. Bu nedenle hayatin her alaninda tum bireyler; su tuketimi,
kaynaklarin dogru kullanimi ve gevre kirliligi konularinda bilingli olmali, gundelik hayatta suyu hig tuken-
meyecek gibi kullanmamalidir.

Dunyada ve Ulkemizde giderek kaynagdi azalan suyun etkin ve adil kullanildigi soylenemez.

Ulkemiz ise su zengini bir Ulke olmayip kisi basina or-
talama 1.500 m3 ile su azlhgi yasayan bir ulkedir.

TUIK' in (TUrkiye istatistik Kurumu) yapmis

DiiNYA SL

GUi\,Zj oldugu arastirmalar tlkemizin 2030 yili-
na gelindiginde su fakiri olma riskiyle
karsi karslya oldugunu gosterir.
Dunya uzerindeki ku-
raklik tehlikesi, su kaynaklarindaki
ciddi azalma ve bilingsiz tuketim
sebebiyle BM (Birlesmis Milletler)
Genel Kurulu 1992 yilinda Rio de

A "’;‘L-" Janeiro'da duzenlenen BM Cevre

.

Qﬁﬁ‘? Hn

q%&e\i ve Kalkinma Konferansi'nda 22 Mart'i
e’ Diinya Su Ginu olarak belirlemis ve bu-

gunun kutlanmasi ile suyun onemine dik-
kat cekmeyi amaclamistir (Gorsel 4.4).

Gorsel 4.4: Danya Su Gund
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icme ve kullanma sulari; kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik ézellikler acisindan berrak, koku-
suz, renksiz olmalidir. Bu sular, hastalik yapici (patojen) mikroorganizma ve toksik madde icermemelidir.
Sularin istenmeyen maddelerden arindirilip dezenfekte edilerek hos icimli ve sagliga uygun hale gelmesi
icin yapilan tUm islemlere suyun temizlenmesi denir. Teknolojik islemlerde kullanilacak sularin hijyenik

ve teknik agidan aritilmasi gerekir. Bu islemler su sekilde gerceklestirilir:

Kokunun Giderilmesi: istenmeyen kokularin uzaklastiriimasi islemidir. Uygulanan en pratik
yontem ise sularin fiskiye ya da ¢aglayan seklinde akitiimasidir. Havalandirma isleminde suda ¢6zUnmus
halde bulunan demir ve mangan tuzlari okside edilerek filtrelerde kolaylikla tutulabilen ve suda ¢6zUn-

meyen bilesikler haline getirilir.

Bulanikhgin Giderilmesi: Berrak su elde etmek igcin dncelikle bulanikliga yol agan suda asili
héalde duran (kolloidal) maddelerin uzaklastiriimasi gerekir. Bu amacla stizme, ¢oktUrme veya filtrasyon

islemi yapilr.

Cok kirli sularin bir mtddet dinlendirilerek ya da akis hizlari azaltilarak i¢lerindeki asili mad-
delerin yavas yavas dibe ¢cokmesi istenir. Dibe ¢oken kolloidal bu maddeler dipte kalir Ustte kalan kisim

aktarilarak istenilen berrak su elde edilir.

Berraklastirmada kullanilan baska bir ydntem ise flokUlasyon ile ¢oktlrUp aktarma ve sizme
yontemidir. Flokulasyon, bir ¢ozeltide bulunan kolloidal maddelerin bir araya toplanarak kiimelesmesi
olayidir. Bu islem diger ydntemlerle ortadan kaldirilamayan ve asili halde bulunan ¢ok klguk cisimleri
kUmelestirip, dibe ¢oktlrlp suyun berrak hale getirilmesini saglar. Bunun igin cogunlukla aliminyum

sulfat veya demir-3-klorUr kullanilir.
Al;(SO,)+3CaCO5+3H,0 ey 2 A|(OH);+CaSO,+3CO,

Bulanikligin giderilmesinde gézenekli suzgegler de kullanilir. Bu stzgegler, sudaki kir ve bak-
terileri gézenekleri arasinda tutar. Yalniz bu gézenekler kullanim sUresince sik sik tikanacadi icin belirli

araliklarla temizlenmelidir. Aksi halde sular, gézeneklere tutunan mikroorganizmalarin ortamda biriken

SU VE HAVA HIJYENI



diger organik maddeler icinde ¢codalmasina bagli olarak baslangigtan daha kirli ¢ikar.

4.1.5.2. Sularin Yumusatilmasi

Sudaki sertlik, kendiliginden ya da su isitildiginda hizla ¢ézunurlGgunu kaybeder ve gectigi

yuzeylere yapismaya baslar. Sert sularin bu ézelligi, kullanildiginda bir¢cok probleme neden olmaktadir.

Sert sularin olusturdugu baslica problemler sunlardir:

Asiri sabun kullanimina neden olur.

Zaman ve enerji kaybina yol acar.

Deride tahrise neden olur.

Sicak su borulari, isiticilar ve kazanlarda kireg birikimine, yalitkanhga ve
korozyona sebep olur.

Konservecilik, tekstil, kagit imalati, dericilik, buz ve nisasta Uretiminde
olumsuzluklara neden olur.

Lavabo, kuvet gibi porselenlerde renk bozulmalarina yol acar, kumaslarin

yipranmasina neden olur.

Bu olumsuzluklarin 6ndne geg¢mek icin sertligin azaltiimasi ya da giderilmesi gerekir. Sularin

yumusatilmasi suda sertlik yapan mineral maddeleri (katyon ve anyon) sudan ayirmak demektir.

degildir.

Bu islem dort farkl ydntemle yapilir.
4.1.5.2.1. Kaynatma

Bu yontem gecici sertligin belli 6lcude giderilmesini saglar. Etkili ve ekonomik bir ydntem

4.1.5.2.2. Kimyasal Yumusatma yontemleri

Bu ydntemde suya genellikle sodyum hidroksit, sodyum karbonat (soda) ve kalsiyum hidrok-

sit (sonmus kireg) verilerek kalsiyum ve magnezyum iyonlari bir havuz icinde ¢oktdrulur. Pratik olmadigi

icin tercih edilen bir yontem degildir. Sularda sulfatlardan ileri gelen kalici sertlik alkali karbonatlarla da

giderilir.

CaS0,+Na,CO; =)y Na,SO,+CaCOs

MgSO.,+Na,CO; sy Na,SO,+MgCOs

Gegici sertlik ise sular isitilarak ¢ozinmeyen karbonatlar halinde ¢okturulir ya da asadidaki

islem uygulanarak giderilir.

rilir.

Ca(HCOs3),+Cal ) 2CaCO;+7H,0
Mg(HOs),+Ca(OH), m———) 2MgCOs+2H,0

Bu yontemle suda olusan ¢okmus tuzlar, sudan kum ve cakil filtreler kullanilarak uzaklasti-

4.1.5.2.3. iyon Degistiricilerin Kullanilma Yéntemi

Bu yontem iyon dedistirici recine kullanilarak yapilan pratik, kontrolld ve ¢ok kullanilan bir
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yontemdir. GUnUmuzde sularin yumusatilma ydntemlerinin cogu iyon degistirme prensibine dayanir. Bu

amagla polihidroksifenol, sitren esasli suda ¢c6zUnmeyen organik regineler ve sentetik zeolitler kullanilir.

iyon degistirici recineli yapilardan gecirilen sert su, suya sertlik veren kalsiyum ve magnez-
yum iyonlarini tutar, bunun yerine ortama sodyum (Na+) iyonu verir. Bu yontemi kullanisl yapan, islemin

tersine gevrilebilir olmasidir.
4.1.5.2.4 Filtreleme Sistemi

Su molekulerini geciren filtreler sayesinde suyu yumusatmak demektir. Bu sistemde mikro,
ultra, nano ve ters ozmoz olarak adlandirilan farkl 6zellikte filtreler kullanilir. Bu sistem ters ozmoz ola-
rak adlandirilir. Ozmoz, farkli iyon konsantrasyonuna sahip olan ve aralarinda yari gegirgen bir membran
bulunan iki ¢ézeltinin iyon konsantrasyonlarinin dengelenmesi olayidir. Ters ozmoz uygulamasiyla bakte-
riler, klor, flor, sulfat, fosfat, sodyum, kalsiyum, magnezyum ve organik ve biyolojik kalintilarin tumu temiz-
lenir. GUnUmuzde oldukga yaygin kullanim alani bulunan bu sistem endustriyel alanda ve evsel Uretimde

guvenle kullaniimaktadir (Gorsel 4.5).

Son yillarda kaynak sularinin azalmasi, kirlenmesi ve yok olmasi nedeniyle bircok su sise-

leme isletmesi icme suyunun aritimini ters ozmoz yontemini kullanarak piyasaya sunmaktadir.

on Rezerv ozmoz Depolama
filtrafyon membran tanki
Su i ;
girisi " .
UV veya diger
Atik su

dezenfeksiyon
uygulamalan

La._._ e, SU

cikisi

cikisi

Gorsel 4.5: Ters ozmoz sistemi

4.1.5.3. Suyun Dezenfeksiyonu

Gida isletmelerinde kullanilacak su asla patojen mikroorganizma icermemelidir. Bu anlam-
da sularin temizliginde mikrobiyolojik temizlik en dnemli safhadir. Su ile bulasan hastaliklari 6nlemede
kullanilan icme ve kullanma sulari, yeterli miktarda ve gUvenli olmalidir. Sular sadece fekal kirlenmeye
ugramaz, dogadaki baska mikroorganizmalar tarafindan da kontamine olabilir. Kirlenmis sularin icilmesi

ya da kullanilmasi enfeksiyonlara sebep olur. Bunun icin yeterli ve surekli dezenfeksiyon sarttir.

Sularda bulunan patojen bakteriler ile suyun renk, koku ve lezzetini bozan diger bakte-
rilerin yok edilerek suyun saglida uygun hale getirilmesi icin yapilan islemlere su dezenfeksiyonu denir.
Sulardaki hastalik yapici mikroorganizmalari imha etmek icin fiziksel ve kimyasal yontemler kullanilir. Bir
suyun icilebilir ve kullanilabilir hale getirilmesi icin uygulanan aritma usulleri suyun kaynagina ve ozellik-

lerine gore degisir.
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4.1.5.3.1. Fiziksel Dezenfeksiyon Yontemler

Kaynatma: Suyu 20 dakika kaynatmak dezenfeksiyon icin yeterlidir. Suyun kaynatilmasiyla
suya tat veren hava, karbondioksit ve bikarbonatlar uzaklastigi icin suyun hosa giden tadi bozulur. Kolay
bir yontem olmasina ragmen miktari fazla olan sularda uygulanmasi pratik degildir ancak 6zellikle epide-

mi (salgin) zamanlarinda gUvenle uygulanacak bir yontemdir.

Ultraviyole Isinlar ile Dezenfeksiyon: Isil islem ve kimyasal madde kullanilmadan yapilan
tek dezenfeksiyon islemidir. UV isinlari hem dezenfeksiyon hem de sterilizasyon amaciyla kullanilir. De-
zenfeksiyonun bir kademe ilerisi sterilizasyondur. Sporlar dahil bGtin canli organizmalarin yok edilmesi
islemine sterilizasyon denir. Ultraviyolenin mikroorganizmalar Uzerinde 6ldurlcu etkisi ¢cok fazladir (Gor-

sel 4.6).

Elektrik
Yiiksek cikisl kaynagi
, ultraviyole lamba N
Su !
girisi 1
" / - 3
On filtrasyon o =4
asamasi
@
I Iu.sa Su
— cikisi

Paslanmaz
celik ylzey

Gorsel 4.6: Ultraviyole ile dezenfeksiyon

UV sistemlerinin olumlu ézellikleri sunlardir:

Uygulanmasi basittir.
GuclU bir dezenfektandir.
Suyun tadinda bilesiminde hicbir degisiklige yol agmaz.

Suyun icindeki maddelerle reaksiyona girerek insan sagligina zararh bilesikler
olusturmaz.

[ J Korozif madde olusumu yoktur.

Mikro, Ultra ve Nano Filtrasyon ile Dezenfeksiyon: Kullanim amacina gére secilmis sik gdze-
nekli filtrelerle yapilir. Burada bakteriler kendilerinden daha klguk filtre gézeneklerinde tutulur. Boylece
su, filtreden kirliligini birakarak temiz ¢ikar. Suya herhangi bir katki vermemesi, artik madde birakma-
masl, istenmeyen oksidatif maddeler Gretmemis olmasi bu sistemin avantajlarindandir. Tikaninca atilan

pahalli filtreler ise bu sistemin dezavantajidir.

Elektrokimyasal Dezenfeksiyon: Suyun dezenfeksiyonu elektrokimyasal olarak da gercek-

lesebilir. Bu ydontemde dogru akim, dUsuk akim veya yUksek frekansli alternatif akim uygulanmaktadir.
4.1.5.3.2. Kimyasal Yontemler

icme ve kullanma sularinin dezenfeksiyonunda cogunlukla mikroorganizmalar Uzerinde et-

kisinin yUksek olmasi, ucuz ve kullanim kolayligi nedeniyle kimyasal yontemler kullanilir.
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Bu yontemde kullanilacak kimyasallarda bulunmasi gereken 6zellikler sunlardir:

[ insan saghgina hicbir zarari olmamalidir.

[ Suda bulunan hastalik yapici mikroorganizmalari belirli zamanda imha ettigi deneyler-
le ispatlanmis olmalidir.

() Suyun duyusal ozelliklerini belirgin bir sekilde bozmamalidir.

Kolay bir teknikle uygulanabilir olmalidir.

[ J Cabuk sonug vermelidir.

Suyun dezenfeksiyonunda genel olarak kul-
lanilan kimyasallar; ozon, iyot, potasyum permanganat

ve klorlu kirectir.

Ozon: ilk defa 1840 yilinda Alman Kimyager
Schonbein (Sonbayn) tarafindan bulunmustur. Gunu-
muzde, gelismis Ulkelerde kullanimi yaygin olan pahali
bir dezenfektandir. Ozon (Os) oksijenin bir hali olup ze-
hirli ve yeni kesilmis keskin ot kokusunda, mavi renkli,

cok aktif oksidan (yuUkseltgen) ve ¢cok kuvvetli bakterisit

(bakteri oldurucu) ozelliklere sahip bir gazdir (Sekil 4.2).

Sekil 4.2: Ozon molekdlu

Ozonu diger butun dezenfektanlardan ayiran é6zellikler sunlardir:

Cok etkili bir dezenfektandir.
Oksijen gibi suda belli bir miktarda ¢6zUnUr ve tortu birakmaz.
Fazlasi zararl degildir. Sudan uzaklastirmak i¢in havalandirmak yeterlidir.

Suyun tadi ve kokusunu olumlu yénde iyilestirir.

Ozon klordan daha gug¢lu bir dezenfektandir. Spor ve kistlere karsi klordan daha
etkilidir. 10 dakikada ¢abuk bir dezenfeksiyon saglar.

[ ) 10 litre suya 5 mg ozon ilave edildiginde, virtsler dahil tim mikroorganizmalar iki
dakika iginde olur.

Ozonun dezavantajl ise pahali ve kararsiz olmasidir.

iyot: Zorunlu durumlarda su dezenfeksiyonunda kullanilan bir maddedir. Bu yéntem daha

cok kisisel intiyaglar icin kullanilr.

Potasyum Permanganat: Sulu cozeltide zayif bir dezenfektandir. icme suyu dezenfeksiyo-

nunda fazla kullaniimaz. Ozellikle kolera salgininda etkilidir.

Klorlu Kire¢ (Kire¢ Kaymagdi, Kalsiyum Hipoklorit): Fazla miktardaki suyun dezenfeksiyonu
icin en uygun kimyasal madde klordur. Sularin klorlanmasi; kontrolt kolay, cok ucuz, ¢cok pratik ve son

derece etkili bir yontemdir.

Klor, isvecli Kimyager Scheele (Siile) tarafindan 1774 yilinda bulunmustur. Klor; yesilimtrak

sari renkte, havadan 1,5-2,5 kat daha agir, keskin kokulu ve tahris edici bir gazdir. Ayni zamanda kuvvetli
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bir oksitleyicidir. Bu sebeple pek ¢cok koku veren madde klor ile okside edilerek giderilebilir. Koklandigin-

da cigere ve diger dokulara zarar verir.

Klor, mikroorganizmalarin hlcre zarini etkileyerek buradaki proteinlerin yapisindaki amino
asitlerden kloroaminler meydana getirir. Mikroorganizmalarin cogalmasini ve gelismesini dnler. Sulara az

miktarda klor ilave etmek sudan kaynaklanan hastaliklara karsi alinacak yeterli bir dnlemdir.

Sularda 20. yuzyilin baslarindan bu yana yaygin olarak kullanilan yéntemlerden biri de klor ve
klor bilesikleriyle yapilan dezenfeksiyon islemidir. Dezenfeksiyonda kullanilan klor bilesikleri; sivi klor, gaz
klor, klordioksit ve hipokloritlerdir. Bu bilesikler normal sartlarda dogada bulunmayan ve kimyasal olarak

Uretilen bilesiklerdir.

Klor suya karistiginda agartici, mikrop dldUrucu, pastan arindirici ve kimi yerlerde de icme

suyunun tat ve kokusunu iyilestirici &zellikler gosterir.
Klorlamayi etkileyen faktorler:

[ Sularda klorla okside olabilecek organik ve inorganik madde miktari:
Suya katilacak klor miktarini belirler.

[ Suyun sicakhigi: Artan sicaklik klorun etkinligini artirir.

Karistirma: Klorun etkinliginin artmasi icin homojen olarak dagilmahdir.

[ Sularin berrakhgi: Bulanik sularin klorla dezenfeksiyonu pek etkili degildir. Bu nedenle
klorlanacak suyun ya temiz ve berrak olmasi ya da temizleme ve berraklastirma
islemlerinden sonra klorlanmasi gerekir.

[ Sure: Klorlanmis su en az yarim saat bekletilmelidir.

[ Ortamin pH degeri: pH dederi 7'nin altina dlstUkge klorun etkinligi artar. Aksine pH

degeri yukselirse klorun etki stresi gecikir ve etkinligi azalir.

Klorla dezenfeksiyon Uc¢ ayri metotla yapilabilir:

1. Serbest klorla dezenfeksiyon
2. Kire¢ kaymagdiyla dezenfeksiyon

3. Kloraminle dezenfeksiyon

4.1.6. Su Depolarinin Temizlik ve Dezenfeksiyonu

Depo sulari uzun sure kullanilmayacaksa depo icindeki su; depo i¢indeki suda surekli bir
surkUlasyon olursa da depodan ¢ikan su klorlanir. Bulasicl hastaliklarin yayllmasina neden olan patojen
bakterileri yok etmek ve icme sularinda kotu tat ve kokuya sebep olan organik madde ve organizmalari

uzaklastirmak icin depo dezenfeksiyonu ve temizligi yapilir.

Klor, su depolarinda uzun slUre bekletilen sularda etkinligini kaybetmekte dolayisiyla mik-
roorganizmalarin gelismesi ve cogalmasi igin elverisli bir ortam olusturmaktadir. Uzun sure temizligi ve

dezenfeksiyonu yapilmayan depolar; fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik olarak kirlenir. Bu duruma bag-
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Il olarak depo icinde birikintiler, paslanmalar, dokllmeler ve istenmeyen renk ve koku olusumu gdzle-
nir. Bdyle sularin icilmesi ve kullanilmasi guvenli degildir. Bu durum ciddi saglik problemlerine ve hatta

olumlere yol agar.

Su depolarinda saglikh ve givenilir su muhafaza edebilmek icin sunlar gereklidir:

[ Depolarin belirli araliklarla temizlenip dezenfeksiyonu yapilmalidir.

[ Su depolarda uzun sure bekletiimemeli, mimkun oldugunca sirktlasyonu
saglanmalhdir.

[ Depolarin niteligi, suyla temasindan dolayi cok énemlidir. Bu nedenle depolar suyun
ozelliklerini bozmayacak, insan saglhgina zarar vermeyecek nitelikte olmali veya uygun
bir malzeme ile kaplanmalhdir.

[ Depodan belirli araliklarla su numunesi alinarak gerekli analizler yapilmalidir. Hava
sicakligl, su depolama sirasinda dikkat edilecek etmenlerden biridir. Cunku sicakhgin
artisi, mikrobiyolojik faaliyetlerin hiz kazanmasina neden olur. Bu nedenle su kalitesi
ozellikle yaz aylarinda suyla bulasan hastaliklarin énlenmesi i¢in daha sik araliklarla
kontrol edilmelidir.

[ Depo boru baglantilari sik sik kontrol edilip borularda sizinti olup olmadigina
bakilmahdir.

4.1.7. Su Kaynakli Hastaliklar

Kontamine olmus sularin tUketilmesi ile olusan hastaliklardir. Su ile yayilan salginlara su epi-
demileri denir. Tehlikeli su salginlarina sebep olan patojen bakteri ve virUsler, portorlerin diskilariile sulara

karisabilir. Cogu hastalik, enfekte hayvan veya insanlardan kontaminasyon sonucu olusabilmektedir.

Sularda bulunan toksik maddeler ve metaller de insan saghgi icin endise vericidir. Bu sebeple
sularda bulunabilecek bu maddeler icme suyu standartlari ile dUzenlenmistir. Su ile yayilan bu hastalik-

larin baslicalari; kolera, tifo, basilli dizanteri ve enfektif hepatitistir.

Kolera etkeni olan Vibrio cholerae (Vibriyo kolera) sadece su ile tasinir. 19. ylzyilda kolera sal-
gini ¢ok sayida insanin 6lumune sebep olmustur. Koleradan korunmak ig¢in sanitasyon kurallarina, suyun

temizlenmesine, kanalizasyon sistemlerine gereken 6zen ve 6nem gosterilmelidir. Klora karsi hassastir.

Salmonella typi (Salmonella tifi) tifonun, Salmonella paratypi ise paratifonun etmenidir. Su
ile kontamine gida ve hastalarla bulasan Salmonella typi sularda aylarca canli kalabilir. Salgin durumun-

da sularin kaynatilarak icilmesi ve klorlanmasi gerekir.

Basilli dizanteri [Shigellosiz (Sigellosis)] cogunlukla 1-4 yas grubu ¢cocuklarda gérulur. Sulu
ishale sebep olur. Amipli dizanteri, etkeni Entamoeba histolytica (Entamoeba histolitika)'dir. Kontamine

su ve besinlerle gecer.

Enfektif hepatitis; sarilik olarak da bilinen, vicuda su ile girip karacigeri enfekte eden bir

hastaliktir.
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UYGULAMA FAALIYETI

1 ince kum 4. Suzge¢ kagidi ya da disk pamuk
2. Cakilli kum 5. Suzme duzenegdi
L 3. ince 6gutulmus odun kémurd 6. Beher, erlenmayer ve huni
- ISLEMBASAMAKLARI
1. Suzme dizeneginizi hazirlayiniz.
CAKILLI KUM
2. Suyunuzu aritmak i¢in yandaki siralamaya
\ INCE KUM / uyarak malzemelerinizi yerlestiriniz.
\ GAKILLIKUM / 3. Kirli suyunuzu hazirladiginiz katmanlardan
\ INCE KUM / gegirerek stztlmesini bekleyiniz.
\ KEMUR TOZU / 4. Yaptiginiz islemleri ve ulastiginiz sonucu
gozlemleyerek raporlayiniz.
SUZGEG KAGIDI
VEYA 5. Elde ettiginiz suyun igilebilir olup olmadigini
DiSK PAMUK tartisiniz.
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4.2. HAVA HIJYENI

Hava, canlilarin yasamini devam ettirebilmesi icin gerekli en énemli ihtiyagtir. Solunum ve
diger biyokimyasal tepkimeler sonucu olusan kirlilik ve azalan oksijen miktari nedeniyle havanin surekli
olarak yenilenmesi gerekir. Havanin bilesimi iklim ve ¢evre kosullarina gére degisiklik gdsterir. Eger ¢evre
kosullari uygun degilse hava, beraberinde bazi kontaminantlari da taslyarak énemli bir kontaminasyon

kaynagina donusebilir.

Gida isletmelerinde Uretim faaliyetleri, makine ekipmanin c¢alismasi, personel hareketleri
isletmelerdeki hava kalitesinin zamanla azalmasina sebep olur (Gorsel 4.7). Ortam havasi, biyoaerosol
(biyoayrasol) olarak isimlendirilen serbest halde veya maddelere bagli olarak birgok mikrobiyal etkeni
icinde barindirir. Mikrobiyal etkenli bulasmanin kaynagdi; bakteriler, maya, kuf ve virUslerdir. Ayrica ha-
vadaki mikroorganizmalarin baslica kaynaklari arasinda galisan personel, havalandirma, iklimlendirme,

ambalajlama materyali ve disaridaki havanin kontrolstz olarak isletmeye girmesi sayilabilir. Dolayisiyla

\

Ny
~

Gorsel 4.7: Hava hijyeni

hava kaynakli mikrobiyal kontaminasyon; gida isletmesinde Uretilen Urlnler, calisanlar ve bu gidalari tu-
ketecek kisiler icin risktir. Havadaki bu mikroorganizmalarin turlerine ve miktarina bagli olarak gidalarin
raf dmrU kisalmaktadir. Ayrica bozulmaya neden olan mikroorganizmalardan sayet patojen olanlar varsa

bunlar zehirlenmelere ve hastaliklara neden olabilmektedir.

Hava, bakterilerin yasamlarini sGrdUrUp ¢ogalmalarina elverisli bir ortam degildir. Havadaki
bakterilerin kaynagi genellikle toz, toprak ve bitkidir. Toprak ve bitkilerdeki bakteriler rizgarla havaya kari-
sir. Bakteriler, bir sUre havada canliigini korur ancak cogalamaz. Havadaki kuf ve bakteri sporlari, vejetatif
hucrelere kiyasla daha uzun sure canlh kalir. Fungal etkenlerin 6zellikle kif sporlarinin havadaki bulasilar

icinde dnemli bir yeri vardir. Havada genellikle kUf sporlari bulunmaktadir.

Ozellikle gida isletmelerinde kullanilan alet ekipmanin dezenfeksiyonu, sterilizasyonu ile yi-

kama, temizlik islemlerinde kullanilan su ve su buhari nedeniyle ortam surekli islak ve nemli kalir. Bu
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durumda tozla birlikte bakteri ve kuflerin gelismesi olasidir. Bu nedenle ortamin havasi yenilenmelidir.

isletmeye verilebilecek uygun sicaklik ve yeterli hava ile olusan buhar uzaklastirilabilir.

Ortamdaki havanin kalitesi, calisan personelin sagligi ve isin verimliligi agisindan énemlidir.
Boyalarin soyulmasi, metallerde paslanma, ahsaplarda ¢curume ve nem lekeleri gorulebilecek diger olum-

suzluklardir.
4.2.1. Hava Kaynaklari

isletmelerdeki hava, dogal yolla ya da vantilasyon yoluyla saglanmaktadir.
4.2.1.1. Dogal Yolla Hava Saglanmasi

Dogal yolla vantilasyon saglanirken isletmenin konumu ve dizayni dogal vantilasyona imkan
saglayacak sekilde olmalidir. Bu ydontemde amag, isletmenin i¢ ve dis kismindaki hava arasinda olusan si-
caklik farki nedeniyle meydana gelen basing ile dogal hava akimini saglamaktir. Proseslerde makinelerin
calismasindan ve ¢alisanlarin etkisinden agida ¢ikan isi nedeniyle havanin sicakligi streg iginde yUkselir.
Isinan ve yUkselen hava Ust taraftan isletmeyi terk ederek yerini taze havaya birakir. Bu ydntemle havalan-
dirma yapilirken havanin filtrasyonu kontrol altina alinmadigi igin kontaminasyon riski artar. Bu nedenle

dogal havalandirma gida isletmelerinde uygulanacak cok uygun bir ydntem degildir.
4.2.1.2. Glglendirilmis Havanin Saglanmasi

icerideki havanin ya emilip disari atilmasi ya da disaridaki havanin iceri Gflenmesiyle yapilan
havalandirmadir. Bu yontemde ¢ok gug¢lu fanlar ve aspiratdrler kullanilir. Bunlar merkezi veya bdlgesel

olarak yapilabilir. Havalandirma sistemi hava kontaminasyonuna izin vermeyecek sekilde olmalidir.

Havalandirma sisteminde iceri giren havanin muhakkak filtre edilmesi veya icindeki parga-
ciklarin baska bir yéntemle uzaklastiriimasi gerekir. isletmenin Uretim, laboratuvar ve ambalajlama bo-
[imlerinde havalandirma, i¢ hava basinci dis hava basincindan fazla olacak sekilde ayarlanmalidir. Ge-
rekirse isletmeye verilmeden once Isitilmall ya da sogutulmaldir. Toz, bécek veya mikroorganizmalarin

iceriye girmesi engellenmelidir.

isletmelerde fanli sistemlerin taze hava elde etmek icin kullanilmasi dodru bir ydntemdir ve
kullanilan bu fanlarin = sik sik temizlenmesi gerekir. Sistemde biriken toz ve mikroorganizmalarin ilk 10
dakikada havaya dagilmasiyla baslangicta havanin mikrobiyal yUuku artar. Sistem calismaya basladiktan
30 dakika sonra havanin mikrobiyal yUkU normallesir ve iceriye surekli taze hava verilir. Burada dnemli
olan verilen havanin alinan havadan biraz fazla olmasidir. Cunku icerideki basing biraz daha yUksek olacak

bdylece kontrolstz havanin igeri girmesi engellenecektir.
4.2.1.3. Kompresoérlerden Elde Edilen Basingli Hava

isletmelerde hava miktari denilince 1 m3 alanda belirli zamanda gereksinim duyulan havanin
m?3 cinsinden miktari anlasilir. Hava ihtiyaci isletmelerdeki bélimlere gore degisiklik gosterir. 1 m? alan
icin ortalama hava ihtiyaci 15 m3tUr. Bu deger degisebilir (10 m3-50 m3). Ornedin buharin fazla oldugu

alanlarda daha fazla hava gereklidir..

Basingli hava, makineleri calistirmak ve Urunun hareket etmesini saglamak gibi degisik
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amaglar icin kullanilabilir. Gida isletmelerinde miumkulnse yag yatakl olmayan kompresérler tercih edil-

melidir. Boylece yagin Urine bulasma riski de ortadan kaldirilmis olur.
4.2.2. Kontaminasyon Kaynaklari

1. isletmede calisan personel
2. Dis havanin dogrudan igeri girmesi
3. Havalandirma, iklimlendirme, ambalajlama materyalleri

4. Kirlenen zeminin basingli su ile temizlenmesi sirasinda islak yuzeyler, atik su

giderlerinden bulasi riskinin olmasi
5. lisletmedeki acik su giderleri ve bunlarin tasmasi

6. Acik sirkulasyonlarda kullanilan su (Ornegin sogutma kulelerinde sadece suyun

buharlasmasi gerceklesmez, kicuk su damlaciklari da olusur.)
7. Tozlu ve pis yuzeyler
8. Fanlarin devreye girisinin ilk 10 dakikasi
4.2.2.1. Kontaminasyonun Kontrol Altina Alinmasi

Gida isletmelerindeki havanin mikrobiyal yUkuU alanlara gore degdisiklik gosterir. Canh hay-
vanlarin veya ¢ig gidalarin islendigi alanda mikrobiyal yUk fazla iken temiz alanda ¢ok azdir. Havadaki
mikrobiyal yUkU kontrol altina alabilmenin en énemli yollarindan biri de hava hareketinin temiz alandan

kirli alana dogru olmasidir.

Hava kaynakli kontaminasyonun dnlenmesinde UrUnlerin hava ile temas ettigi bélumlerde
mikroorganizma kaynaklarini uzaklastirmak etkili olacaktir. Ayrica UrUnlerin Uretimi sirasinda ortama sa-
lInan nemi uzaklastirmak i¢in ortami ¢ok iyi havalandirmak gerekir. Bu sekilde yogunlasma ve sonrasinda
olusabilecek kuf olusumu da engellenmis olur. Bu nedenle nemli havanin normal havaya gore daha sik

degismesi gerekir.

isletmelerde modern Uretim teknolojilerinin, ézellikle de strekli sistemlerin, kullanimi hava
kontaminasyonun kontrol altina alinmasinda en guvenli yoldur ancak bu sistemler, maliyeti yUksek oldu-

Ju icin buyuk ve modern fabrikalarda bulunmaktadir.

Hava filtrelerinin kullanilmasi da bagka bir ydntemdir. YUksek standartli, verimli hava filtreleri
kullanilarak mikrobiyal kontaminasyon énlenir. Optimum havalandirma saglanarak yogunlasma engel-
lenmeli yeterli hava sirkulasyonu saglanmalidir. Hava filtrasyon sistemlerinde; ilki kaba pargalari tutma,
ikincisi ucan hasereleri tutma, UgUncusU kuguk parcaciklari tutma dérdincusu havayl emme seklinde
olan iki ya da daha fazla filtre montelenerek kullanilabilir. Kullanilan bu filtrelerin periyodik olarak bakimi
ve temizligi ihmal edilmemelidir. Bakim sirasinda filtrelerde biriken toz vb. birikintilerin etrafa yayilmama-

sti¢in fanlar mutlaka kapatilmahdir.

Gida isletmelerinde galisan personelin konusmasi, aksirma, okstrme ve burun silme gibi dav-

ranislari da mikroorganizmalarin yayillmasinda énemli bir risk faktoruadur. Bu nedenle personelin, hijyen
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kurallarina uymasi 6zellikle maske, is elbisesi, bone ve eldivenleri dikkatli ve uygun bir sekilde kullanmasi
gerekir. Bdylece Uretim alanindaki havaya mikroorganizmalarin bulasmasi énemli dlciide azalmis olur.
Cunku kapali bir ortamdaki mikrobiyal yUk insan sayisina, aktivitelerine ve havanin yer degistirme hizina

bagli olarak da degisir.

Sik acilan kapilar ve mal giris c¢ikis depolarinin kapilari, yikleme rampalari ve soguk hava
depo girigleri gibi strekli hareket halinde olan kapi ve pencerelerde hava perdeleri kullanilir. Hava per-
deleri, dis ortamdaki olumsuz &zellikteki havanin (sicak, soguk, kirli hava, nem, toz, hasere) i¢ ortama
girmesini belirli hizda hava ufleyerek perdeleyen cihazlardir. Bdylece i¢ ortamda bulunan iklimlendirilmis

havanin kalitesi korunmus olur.
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() icme ve kullanma sularinda insan

sagligini olumsuz yénde etkileyebilecek
fiziksel, kimyasal ve bakteriolojik kirliliklerin

bulunmasi istenmez.

() SUphe duyulan suyun bilesimi
belirlenmeden duyusal test yapilmasi

dogru degildir.

( ) Kaynak sularinda amonyak varligi

istenen bir durumdur.

() Sulardaki gegici sertlik kaynatmayla

giderilemez.

() Sert sularin isitildigi yUzeylerde artan
kiregclenme, yalitkanlhga sebep olur ve

elektrik tuketimini artirir.

() Kullanma sularinin aritilmasina gerek

yoktur.

() FlokUlasyon suyun kokusunun

giderilmesinde kullanilan bir ydntemdir.

() Suyun dezenfeksiyonu sadece kimyasal

yontemler kullanilarak yapilabilir.

() Sterilizasyon isleminde sporlar dahil tim

canli mikroorganizmalar yok edilir.

SU VE HAVA HIJYENI

OLCME VE DEGERLENDIRME

10.

1.

12.

13.

14.

15.

() Hava bakterilerin yasamlarini sGrdtrup
cogalmalarina elverisli bir ortamdir.

() Gida isletmelerinde dogal
havalandirmada kontaminasyon riski
yuksektir.

() isletmelerde fanli sistemlerin taze hava
elde edilmesinde kullaniimasi, mikrobiyal
kontaminasyon agisindan tercih
edilmemelidir.

() Havadaki mikrobiyal yukU kontrol altina
alabilmenin en 6nemli yollarindan biri de
hava hareketinin kirli alanlardan temiz
alanlara dogru olmasidir.

() Gida isletmelerinde ¢alisan personelin
konusmasi, aksirmasi, 6ksdrmesi ve burun
silmesi mikroorganizmalarin yayillmasinda
cok dnemli bir risk faktorudur.

() Guglendirilmis hava, icerdeki

havanin emilip disari atilmasi ya da

disardaki havanin iceri Gflenmesiyle yapilan

havalandirmadir.

insan vicudundaki SUYUN ...

kaybedildiginde 6lumle sonuglanir.



10.

Fizyolojik olarak yeterince su

alinmamasi halinde vicudun su

kaybetmesi olayina......cecrmrenenens denir.
Dunyamizdaki sular ... denizlerde,
............ kutuplarda,...........toprakta bulunur.

Gida isletmelerinde kullanilan su................

nitelikte olmalidir.

icme ve kullanma sularinin pH degeri

veya olmalidir.

Sularda nitrit bulunmasi ...

gostergesi olarak kabul edilir.

Genel olarak sulardaki sertlik topraktan
suya gecerek COZUNEN.... e ve

........................ tuzlarindan ileri gelir.

Bikarbonatlardan olusan sularin
kaynatilmasi ile yahut aktif kire¢
ilavesi ile karbonat seklinde

coktlrulerek uzaklastirilabilen

SErthGe e denir.

Ulkemizde ..o derecesi

kullanilmaktadir.

Gegici sertligi .o fazla olan sularin
Isitilmayla, icerigindeki bikarbonatlar,
karbonat hélinde ¢cokerek kazan

ve borularda énce ¢okelti daha sonraki

surecte tabaka olusturur.

1.

12.

13.

14.

15.

icme ve kullanma sularinda asla

................................. bakteri bulunmamalidir.

Farkli iyon konsantrasyonuna sahip
olan ve aralarinda yari gegirgen bir
membran bulunan iki ¢ozeltinin iyon
konsantrasyonlarinin dengelemesi

(o] =)V o = [P denir.

Su ile yayillan salginlara ...

denir.

VE oo su ile yayillan bu

hastaliklarin baslicalaridir.

ve genellikle

havadaki bakterilerin kaynagidir.

SU VE HAVA HIJYENI
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KALITE YONETIM SISTEMLERI

TEMEL KAVRAMLAR

Cida guvenligi

Kalite

Kalite kontrol
Standart
Standardizasyon

ISO

TSE

HACCP

Kritik kontrol noktasi

Bu 6grenme biriminde;

® Uluslararasi yonetim sistemlerini ayirt etmeyi,

® Ulusal yonetim sistemlerini ayirt etmeyi
o6greneceksiniz.
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5.1. ULUSLARARASI KALITE YONETIM SISTEMLERI

GUnumuzde nUfusun hizla artmasiyla birlikte degisen sanayilesme ve yasam standartlari,
artan seyahat olanaklari vb. sebepler disarida yemek yeme aliskanhidini artirmis ve toplumun beslenme
anlayisini degistirmistir. TUketiciler eskisine oranla hazir gidalara daha ¢cok yonelmis ve ¢ok cesitli Grtnle-
re iyi kalitede ve uygun fiyatla ulasmak istemistir. Bu durum ¢esitli gida maddeleri Ureten ve hazirlayan
gida sektdrunu gelistirmektedir. Boylece tuketiciyi hem saglik yoninden hem de ekonomik yonden ko-
ruyabilmek icin gida gUvenligi dnemli hale gelmistir (Sekil 5.1). Dinya Saglik Orgutl (WHO), Gida Tarim
Orgutl (FAO) ve Uzmanlar Komisyonu (CAC) [Codex Alimentaryus Commission (Kodeks Alimetarius)]
gida guvenligini; “saglikli ve kusursuz gida Uretimini saglamak amaciyla gidalarin Uretim, isleme, mu-

hafaza, tasima ve daditim asamalarinda gerekli kurallara uyulmasi ve énlemlerin alinmasidir.” seklinde

\ i

BESIN_
DEGERI

tanimlamislardir.

o

(4]
r
%

KAV

Sekil 5.1: Gida kalitesi, saglikli gida kalitesi ve glvenligi arasindaki iliski

GUnumuzdeki toplumlar, gidanin guvenligi ve kalitesi yaninda biyoendUstriyel UrUnlerin
olumsuz etkilerine karsi da kaygl duymaktadirlar. Neredeyse her gun televizyonda, gazetelerde ve sosyal
medyada gida terdrU olarak ¢ikan haberlerle de bu kaygi glin gegtikge artmaktadir. GUnimuzde modern
teknolojiler kullanilip kalite kontrol programlari uygulanarak gUvenli gidalar Uretilmesine ragmen yine de

tUketicilerin gidalara olan gliveninde azalma gdérulmektedir. Bu nedenle devlet yoneticileri ve sanayiciler,

GIDA ENDUSTRISINDE KALITE YONETIM SISTEMLERI



tUketicilerin bu kaygilarini giderebilmek amaciyla gida guvenlidi ile ilgili dUzenlemelerini risk azaltmaya

yonelik standartlardansa daha kompleks ve 6zel standartlara yonelik yapmaya ¢alismislardir.

Kaliteli Uretim, yonetim ve kalite olusumunun gUvence altina alinmasi i¢in olusturulmus sis-

tematik kurallara Kalite Yonetim Sistemleri denir.

Kalite Guvencesi, Uretimden daditima kadar hatta daha sonraki surecte kalitenin belirlene-
rek guUvence altina alinmasi demektir. Kalite GUvence Sistemi ise mal veya hizmetin musterinin kalite
isteklerine gore Uretilebilmesi icin yapilmasi ve kesinlikle uyulmasi gereken is ve islemlerin dnceden sis-

temli bir sekilde planlanip uygulanmasidir.

5.1.1. Kalite Kavrami

Cagimizda insanlar hemen hemen her alanda kalite ara-
yisi icindedir. Kalite ile ilgili tarihsel kayitlarin kokleri, MO 2100 yillarina
kadar uzansa da kavram olarak konusulmaya baslanmasi 19. yuzyila da-
yanir. Kalite s6zcUgu “nasil olustugu” anlamina gelen Latince “qualis”
s6zcUgunden gelir. Kalite genel olarak bir Grln veya hizmetin belirle-

nen ihtiyaglari karsilamasina dayanan ozelliklerin tumudur.

Kaliteyi gorsel ozelliklere dayanarak degerlendirmek dog-

ru degildir. Gérunusu ¢ok hos ve c¢ekici bir gidanin icinde sagliga zararl

KALITE maddeler olabilir. Bu nedenle en dodru degderlendirme, yapilan kontrol

KONTROL ) .
= analiz sonuglarina gére olur.

Kalite Yonetim Sistemi; isletmelerdeki girdilerin ciktilara
donustudrulmesi icin mevcut tum sureglerde, musteriyi memnun ede-
cek kalite calismalarinin plan dahilinde uygulanmasidir. Temel amaci

isletmelerdeki Uretim sureglerini iyilestirerek kalite ve verimliligi artir-

KALITE maktir.
GUVENCESI
1. On izleme : o . .
Kalite kavraminin geldigi en son asamayi gosteren yone-
2.150 9000 | geldig samay! g y
/ tim modeli Toplam Kalite Yonetimi'dir (TKY) (Sekil 5.2). TKY, hayatin her

alaninda kaliteyi hedefleyen bir yonetim felsefesi olup musteri mutlu-

lugunu hedefleyen musteri odakli bir yaklasimdir. Ayrica TKY, insani

5 hem yonetimin hem de her isin merkezine alarak galisan ve tuketici
TOPLAM KALITE

YONETIMI

1. Musteri Odaklilik
2. Suirekli fyilestirme
3. Galisanlarin Katilimi

olarak insana 6nem veren bir yonetim modelidir.

TKY sistemi; kusurlu Uretime sebep olabilecek faktorleri

4. Liderlik kaynaginda tespit etmeye, kusurun ortaya ¢ikmasina, ortaya giksa bile
5. Sureg Gelistirme tekrarini dnlemeye yénelik faaliyetler butunddr.
6. Yonetimde Sistem

Yaklasimi

HATALAR GELISMEK iCIiN BiR HAZINEDIR.

7. Takim Calismasi
8. Verilere Dayali Karar

Kalite, olgllebilecek 6zelliklerle tanimlanabilen somut bir
Verme

kavramdir. Bu nedenle kalite denilince akla kontrol gelmelidir. Yani ka-

lite, mUsterinin beklentisine ve sartnameye uygun olmaldir.
Sekil 5.2: Kalite anlayisinin gelisimi

GIDA ENDUSTRISINDE KALITE YONETIM SISTEMLERI
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Kalite icin sdylenebilecek kavramlar arasinda en énemlisi de sUrekli iyilestirmedir. Strekli iyi-
lestirme kavrami ilk kez W. Edwards Deming (Edvard Doming) tarafindan ortaya konulmustur. Deming

bu yaklasimini PUKO déngusu ile anlasilir hale getirmistir (Sekil 5.3).

N\,
0

UK,

Sekil 5.3: PUKO Dénglisi

P (Planla) : Ne nasil iyilestirilir?

U (Uygula) : Planlanani gergeklestir.

K (Kontrol Et) : Elde edilen sonuglari planlanan ile karsilastir.
6 (Onlem Al) : Sonuclari standardize et.

5.1.2. Standart ve Standardizasyon

ISO (Uluslararasi Standardizasyon Organizasyonu) tarafindan yapilan tanimlamalar sdyledir:

Standart: imalatta, anlayista dlcme ve deneylerde bir érneklik saglama islemidir. Diger bir

tanimla ¢alisma sonucu ortaya ¢ikan belge veya esere denir.

Standardizasyon: Belli bir faaliyetle ilgili olarak ekonomik fayda saglamak Uzere butun ilgili

taraflarin yardimi ve isbirligi ile belirli kurallar koyma ve bu kurallari uygulama islemidir.

Standardizasyon uygulamalarinda temel dokiman standartlardir. Standardizasyon islemin-
de 6ncelikli hedef can ve mal glvenligidir. Standartlar; Gretilen Urdnlerin bir 6rnek, kaliteli, kullanim ama-
cina uygun oOzellikte ekonomik Uretilmesini dngdren, bilim ve teknolojinin 1siginda deneysel calismala-
rin kesin sonuglarini esas alan dogrulugu ispatlanmis dokUmanlardir. Standardizasyon uygulamalarinda
ayni zamanda kalitenin alt siniri belirlenip belirlenen bu duzeyin altinda mal ve hizmet Uretimine izin

verilmemektedir.

Standartlar; Ureticiler, mUsteriler, devlet, belgelendirme kuruluslari, laboratuvarlar tarafindan
kullanilir. UrGinlerin Uretimi ve tlketimi esnasinda yapilan denetimlerde standartlar esas alinir. Bu ne-

denle standartlar ticaret hayatini, toplum sagligini ve kaliteli Grin glvencesini dogrudan etkilemektedir.

GIDA ENDUSTRISINDE KALITE YONETIM SISTEMLERI



5.1.2.1. ISO Standartlari

ISO, adini “esit” anlamina gelen Yunanca “isos” sézcUgunden alir. ISO Urln, hizmet ve sis-
temler icin gesitli standartlar olusturan, yayinlayan Uluslararasi Standart Organizasyonunun kisaltmasidir
(Gorsel 51). ISO, standardizasyon igin 23 Subat 1947 yilinda Cenevre'de kurulmus uluslararasi bir érguttur.
162 ulusal Uyesi bulunan bagimsiz, uluslararasi bir kurulustur. ISO standartlari kalite icin rehber niteligin-
dedir. Turk Standartlari Enstitusy, ISO'nun Uyesi ve Turkiye'deki tek temsilcisidir. Turkiye 1955 yilinda tam

Uye olmustur.

Standartlar, her Ulkede standart ha-
zirlamada yetkilendirilmis kuruluslar tarafindan
hazirlanir. Ulkemizde standart hazirlama yetkisi
TSE'ye (Turk Standartlari Enstitls) verilmistir.

Gelisen dunyada Ulkeler arasi ticaretin artmasiy-

la birlikte ayni Urun igin farkli standartlarin olma-
sI sorunlara yol agacagindan standartlarin ortak
olmasi yonunde ¢alismalar baslatiimistir. Boyle-
ce bir¢cok Ulkenin standart hazirlama kurulusu

bir araya gelerek ISO'yu kurmustur.

ISO 9000: Uluslararasi kalite yo-
netimi ve kalite gUvencesi standart butununu

ISO 9000 standart serisi olusturur. ISO 9000 en

onemli kalite yonetim sistemidir. ISO 9000 se- Gérsel 5.1: ISO standartlari amblemi

rileri, bir firmanin kalite sistemini gelistirmesini,

belgelemesini ve calistirilmasini ister. Temel amaci musteri gereksinimlerini karsilamaktir. ISO 9000, satin
alma isleminden Urun dagitimina kadar gecen suregte sorumluluklarin tamaminin tdm isletme ¢alisan-
lari tarafindan paylasildigi bir sistemdir. ISO 9000 sadece mamule ait standartlar serisi degildir. ISO 9000
mamulden Uretime kadar Uretimin nasil yapilacagini, hangi sartlarin saglanacagini ve kontrollerin nasil
yapilacagini detaylandiran kapsamli bir sistemdir. Bu sistem sinirlayici olmadigindan firmaya ihtiyaclari-
na en uygun calismayi yapabilmeleri icin imkan saglar. Bu belge mamule dedil firmaya verilir. ISO 9000
sertifikasina sahip olmak etkili bir kalite ydnetim sisteminin varligini gosterir. Avrupa Birligi'ndeki bircok
Ulke bu belgeyi zorunlu kilmaktadir. Ulkemiz ekonomisi acisindan da dinya standartlarini yakalayabil-
mek icin bu belge gereklidir. ISO 9001, 9002, 9003 tek bir standart altinda toplanarak ISO 9001 adini

almistir.

Uygulamalar sirasinda zaman icinde karsilasilan aksakliklara ve teknolojik gelismelere bagl

olarak standartlarda dtzenlemeler (revizyon) ve glincellemeler yapilabilmektedir.

ISO 9001: Bu standart; bir drinudn tasarimi, gelistirilmesi, Uretilmesi, tesisin kurulup ¢alistiril-
masi, servis islemlerine kadar ki surecte tum hususlari ile firmalar icin hizmette kalite yonetimi ve kalite

guvencesinin saglanmasi ile ilgili standarttir.

Teknoloji ve iletisim alanindaki bUyUk gelismeler toplumlari kiyasiya bir rekabete ve ekono-
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mik bir yarisa itmistir. Rekabetin iyice arttigr gunimuzde isletmeler, gUclu olarak varliklarini sGrdurebil-
mek icin tum sektorlerde musteri ihtiyag ve isteklerine uygun mal ve hizmet Uretimini gergeklestirmek
ister. Bu da ancak kuruluslarda tasarim asamasindan baslayarak Uretim, pazarlama ve satis sonrasi hiz-
metlere kadar tum asamalari kapsayan ve surekli gelismeyi hedefleyen Kalite Yonetim Sistemi'nin uygu-

lanmasiyla saglanir. Surekli gelismek icin ISO 9001 sarttir.

isletmeler bu belgeye sahip olduklarinda kalite anlayisinin gelismesine baglh olarak Urin ve
hizmet kalitesi de geliseceginden kayiplar azalacak, ¢alisanlarin memnuniyetleri artacak ve mevcut teh-

likeler dnceden tespit edileceginden bu durum rekabet gucunu artiracaktir.

ISO 14000: Cevre Yonetim Sistemi; her tlrlU Uretim sektérdnde, UGrdnun ilk asamasindan
tuketiciye sunulmasina kadar gegen her adimda cevresel etkilerin dikkate alinarak Uretimin gergeklesti-
rilmesini saglayan sistematik bir yaklasimdir. Temel amaci dogal kaynak kullaniminin azaltilmasi ve top-
rada, suya, havaya verilen zararlarin minimize edilmesidir. Burada amacg kurulusun ¢evreye olan etkilerini
her zaman pozitif ydonde azaltmak icin iyilestirmeler yapmaktir. Bu belgeye sahip olan isletmeler faaliyet-
lerinin gevreye olan etkilerini, dnceden belirledikleri cevresel risklerin olusturacagi olumsuzluklari kontrol

altina alabilmektedir.

GUnUmuz insani, bir yandan ihtiyag ve beklentilerinin en Ust seviyede karsilanmasini isterken
bir yandan da yasadigi ¢cevrenin zarar gormesini istemez. Tukettigi Urlnlerde de gevre dostu Urunleri
tercih eder. Bu belgeye sahip olan isletmeler; cevreye zarar vermeyen UrUnleri, ekipman ve sistemleri
kullanarak sorumlu isletmecilik bilinciyle toplum saghgi ve ¢evresel dederlerin korunmasina katki sun-
maktadir.

OHSAS 18001: is Saghgi ve Guvenligi Yénetim Sistemi'dir. BSI (ingiliz Standartlar EnstitUsu)
tarafindan cikarilmis bir standarttir. 2001 tarihinde TSE tarafindan kabul edilmis ve TS 18001 olarak adlan-
dirillmistir.

OHSAS 18001, kuruluslarin Urdn ve hizmetlerinin guvenliginden ¢ok calisanin sagligina ve

is guvenligine yonelik saglik riskleri ile ilgili alinmasi gereken kosullari iceren uluslararasi bir standarttir

ISO 22000: ISO 22000 Gida Guvenligi Yonetim Sistemi adiyla dinya genelinde guvenli gida
zincirini olusturmak ve bu sistemin ilkelerini aciklamak amaciyla 1 Eylul 2005 tarihinde yayimlanmis yone-
tim sistemi standardidir. Uluslararasi bir standart olan ISO 22000, ureticiler, tedarikgiler, tUketiciler, mesru
(yasal) otoriteler, kullanicilar ve butun baglantili birimler arasindaki iletisim sayesinde gidanin her asa-
mada izlenebilirligini hedef almistir. ISO 22000'de Codex Alimentarius tarafindan yayimlanan genel gida

hijyen kurallari ile sektdre 6zgu iyi Uretim uygulamalarina atif yapilmaktadir.

Codex Alimentarius, 1960'ta italya'nin baskenti Roma'da Gida ve Tarim Orgutd (FAO) ve DUn-
ya Saghk Orgutu (WHO) tarafindan ortak olusturulmustur. Amaci gida maddelerinde asgari kalite ve

hijyen kriterlerini saglamak ve bdylece uluslararasi ticareti kolaylastirmaktir.

Bu standart, giday! kullanan tuketicinin gida kaynakli tehlikelerle karsi karslya gelmemesi
icin olusturulmustur. Gida guvenligini tehdit eden etmenler, gida zincirinin herhangi bir asamasinda or-
taya cikabilir. Bu sebeple gida zincirinin her asamasinda etkili bir kontrol cok 6nemlidir. Gida guvenligi,

gida zincirinde yer alan tum birimlerin katilimiyla saglanir.
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ISO 22000 standardi, gida zincirinde herhangi bir sekilde yer alip sistemi uygulamak isteyen
ve guvenli gida Uretimi yapan her kurulusta uygulanabilir (Sekil 5.4). Bu standart sadece gida uretim
sektorinu degdil bu sektdre temizlik ekipmani saglayan kuruluslari ve kullanilan yerler itibariyla temizlik

isletmelerini de kapsar.

—
URUN URETICILERI J

. __

YEM URETICILERI

PESTISIT, GUBRE VE ILAGLARI J

- INGREDIENTLER
s _ VE KATKI MADDELER
— - URETIMI iCiN GIDA ZINCIRI
BIRINCIL

GIDA URETICILERI TASIMA VE DEPOLAMA ]

c [ OPERATORLERI

EKIPMAN URETICILERI

GIDA URETICILERI ]4-»

— 3 " TEMIZLIK VE SANITASYON '
IKINCI_L_ ) AJANLARI! URETICILERI J
GIDA URETICILERI

¢ AMBALAJ MALZEMELERI
URETICILERI

d37311d010 IDIATTINIZNA IA TVSVA

TOPTANCILAR ]
t : HiZMET SAGLAYICILAR
» |
PERAKENDECILER, ]
GIDA SERVIS OPERATORLERI,
4 $

TUKETICILER

Sekil 5.4: Gida zincirinde iletisim érnegi(1)

ISO 22000’in baslica faydalari sunlardir:

Tum gida zincirinde ve bu zincirin her asamasinda kullanilabilmesi
Uluslararasi bir standart olmasi nedeniyle ihracati kolaylastirmasi
Guvenilir gida Uretimi ile tuketici taleplerinin karsilanmasi

Gida kaynakli zehirlenmelerin ve 6lUm riskinin minimize edilmesi

Gida bozulmalari ve kayiplarin azalmasi buna bagli olarak zaman, para ve is glcunden

kazang saglanmasi

Daha etkin planli gida gtvenligi kontroliUnun saglanmasi

Musteri memnuniyeti ve guveninin artmasi

(1)BASOGLU Fikri,Gida KontrolinUn Esaslari ve Gida GUvenligi Yénetim Sistemleri, 2016 s.205
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Marka, kurum imajinin gui¢clenerek rakiplerden daha avantajli duruma gegilmesi
Yeni pazar, yeni musteri kazanilmasi

Yoénetime kritik bilgilerin verilebilmesi nedeniyle karar verme slrecinin kolaylasmasi
Profesyonel bir 6rgutlenmenin olusturulmasi

Yasalara uyumun saglanmasi

Resmi denetimlerde karsilasilabilecek sorunlarin en aza dusurulmesi

FAO/WHO tarafindan onay gérmus guvenilir bir sistem olmasi

Geleneksel kontrollerden daha etkili olmasi

ISO 22000'in Codex Alimentarius tarafindan yayinlanan genel gida hijyen kurallari ile

sektore 6zgu iyi Uretim uygulamalarina atif yapilmasi

Tehlikelerin degerlendirilmesinde 6nceden risk analizi yapilmasi, tehlikelerin 6n kosul
programlari ve KKN (Kritik Kontrol Noktalari) kontrolinUn istenmesi

On gereksinim programlarinin sistematik olarak yénetiminin saglanmasi

islem kontroliinin dokidmanlarla kanitlanmasina imkan vermesi

Calisan personelin hijyen, sanitasyon ve gida guvenligi konusunda bilinglenmesi

Calisan personelin is verimliliginin ve memnuniyetinin artirilmasi

Calisma ortaminin iyilestirilmesi

Gida Guvenligi Kalite Sistemleri; gidalarin Uretim, isleme, ambalajlama, muhafaza, depola-
ma ve tUketiciye ulastirma asamalarinda Urdnun 6zelliklerini koruyan ve gUvence altina alan sistematik
yaklasimlardir. Gida gUvenliginde iyi uygulamalar sayesinde toplam kaliteye ulasilir ve bu da sistemin

temelini olusturur.
Sagliga uygun guvenli ve kaliteli gida Uretimi i¢cin dUnyadaki var olan sistemler sunlardir:

ISO 22000 (Cida Guvenligi Sistemi), HACCP (Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalari),
GMP (lyi Uretim Uygulamasi), GHP (lyi Hijyen Uygulamalari), GAP (lyi Tarim Uygulamalari), GVP (iyi Veteri-
nerlik Uygulamalari), ISO 9000 (Kalite GUvence Sistemi), ISO 14000 (Cevre Yonetim Sistemi), OHSAS 18001
(isci Saghgi ve is Guvenligi Standardi), SA8000 (Sosyal Sorumluluk Standardi) (Sekil 5.5).

GIDA GUVENLIGIi VE KALITE YONETIM SISTEMLERI

v

ZORUNLU OLAN ' ' ISTEGE BAGLI
(YASAL OLARAK iSTENEN) (MUSTERI TALEPLERI)
v v
GIDA GUVENLIGI GIDA KALITESI
(GMP/GHP/HACCP) _ (ISO-9000, ISO 14001) _

Sekil 5.5: Zorunlu ve istege bagli gida guvenligi ve kalite yénetim sistemleri (2)

(2)TAYAR Mustafa, KILIC Velaaddin, Gida EndUstrisinde Hijyen ve Sanitasyon 2016, s.496
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5.1.3. On Gereksinim Programlari (GMP ve GHP)

On Gereksinim Programi, gerekli hijyen ve sanitasyonu saglayarak uygun bir Gretim yapmak,
son Urunun saglikli ve guvenilir sekilde hazirlanmasini saglamak icin gerekli sartlar ve uygulamalardir. Bu

uygulamalar, gunimuzde ISO 22000 Gida Guvenligi Yonetim Sistemi’'nin temelini olusturur.

5.1.3.1. iyi Uretim Uygulamalan (GMP)

Dunya Saghk Orgutu tarafindan 1969 yilinda her alanda glvenli Grin teminatinin devamii-
lIgin1 saglamak amaciyla GMP ile ilgili kurallar konulmustur. Bunlar ham maddeden baslayarak isleme,
Urudn gelistirme, Uretim, ambalajlama, depolama ve daditim asamalarinda kesintiye ugramadan uygulan-
masi gereken kurallardir. GMP, Uretimde bir kalite yaklasimidir ve kilavuz niteligindedir. Ayrica tesislerin
Uretim yeri, cevresi, ham madde kalitesi, Uretim sureci, alet, ekipman, personel ve Urindn guvenilirligini

tanimlayarak kontrol altina alir.

Bu kilavuz, gida kuruluslarinin sagliga uygun UruUnler Uretilmesinde gerekli ortam kosullarini
ve yapllmasi gereken uygulamalari anlatmaktadir. Bu uygulamada GMP sartlariyla beraber HACCP siste-
mi konu edilerek kuruluslarin bunu uygulamalari istenmistir. SUrec icinde cesitli dUzenlemelerden geg-
mistir. GMP'de 6ncelikle Urun tanimlanir, elde edilecek Urinun nitelikleri ve kalitesi 6nceden belirlenerek
hedef tespit edilir. Urinin muhafazasi ve dagitimi, tUketiciye sunulmasi da dahil olmak Gzere Grinin

tanimini takip eden tim basamaklar her asamada kontrol altina alinir (Sekil 5.6).

BITKI VE
HAYVAN YETISTIRME
v
. YARDIMCI IHAM MADDE TEDARIK,
INGREDIENTLER KABUL VE DEPOLAMA
VE KATKILAR 3

URUN iSLEME

v

URUN DEPOLAMA

v

'DAGITIM VE SATIS
ONCESi DEPOLAMA

v

.

SATIS

Sekil 5.6: Gida Uretim suregleri(3)

(3)TAYAR Mustafa, KILIC Velaaddin, Gida EnduUstrisinde Hijyen ve Sanitasyon 2016,5.500
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iyi Uretim Uygulamalari, “Hicbir sey tesadiife birakilmaz.” ilkesini prensip edinmistir.
5.1.3.2. iyi Hijyen Uygulamalari (GHP)

GHP, lyi Hijyen Uygulamalari olarak bilinmektedir. Tiketicilere glvenli gida saglamak ve gi-
dalarin kirlenmesini 6nlemek icin bir dizi gerekliliktir. Gida kaynakli hastaliklar, uygunsuz uygulamalar ne-
deniyle meydana gelen kontaminasyondan kaynaklanabilir. iyi Hijyen Uygulamalari; isletme, ham mad-
de, alet, ekipman ve personel hijyeni ile temizlik ve dezenfeksiyon talimatlarini da kapsar. Yani GHP'nin
amacl ham maddenin muayenesinin yapilarak Uretime kadar mikrobiyal kontaminasyonu 6nlemek ayni

zamanda alet ekipman, isletme ve personel hijyenini gergeklestirerek korumayi saglamaktir.

Calisan personelin kontaminasyonda énemli rol oynamasi sebebiyle GHP'de personelin egi-

timlerle bilinglendirilmesi gerekir (Sekil 5.7).

BiNA,
ZEMIN
VE CEVRE
TASARIMI

HIJYEN

. isyerinde kullanilacak + Temizlik ve » Evcil hayvanlann
su, buz ve buhar dezenfeksiyon kontroll
+ Sivi atik hatlan + Saglik kontrolii « Zararh canlilarla
+ Aydinlatma + Personel hijyen micadele
» Havalandirma ve davraniglar + Personel egitimi
+ Kati atiklarin « Gozetim
depolanmasi « Ziyaretgiler
ve uzaklastirilmasi

« isyeri gevresi
» Depolama
« Laboratuvar

Sekil 5.7: lyi Gretim uygulamalari sirasinda dikkat edilecek noktalar(4)

5.1.4. HACCP

HACCP (Hasip), ingilizce [Hazard Analysis and Critical Control Points (Hezird Enalaysis end
Kiritikil Kontrol Points)] terimlerinin ilk harflerinden olusan bir kavramdir ve gida guvenlidi ile es anlamda
kullanilir. Toplam gida sisteminin hasattan tUketime kadar gida kaynakli hastalik riskini azaltmak ve izlen-
mesi i¢in gergceve saglayan bir sistemdir. Bu sistem, olasi sorunlari ortaya ¢ikmadan 6énce tanimlamak ve

kontrol etmek icin tasarlanmistir.

HACCP, Turkge “Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar” anlamina gelir. Ozel olarak gelis-

tirilmis, dunya ¢capinda basarisi kanitlanmis gida guvenligi ve risk yonetim sistemidir.

Gidanin formul ve Uretim ydntemine goére duzenlenmis koruyucu dnlemleri iceren bir sis-

temdir. Gida gUvenliginin saglanmasinda en ¢ok kabul géren ve isletme dlzeyinde uygulanan sistemler-

4)TAYAR Mustafa,KILIC Velaaddin, Gida Endd
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den biridir. HACCP sisteminin amaci sorunlari gidermek degil bu sorunlarin ortaya ¢ikmasini d6nlemektir.

HACCP sisteminin yasal olarak uygulanma zorunlulugu vardir fakat belgelendirme zorunlulugu yoktur.

HACCP uygulamasinda kullanilan dokUman ve kayitlar belge olarak yeterlidir. Eger kurulusta
ISO 9000 sistemi varsa HACCP bu sisteme baglanmak zorundadir. Uluslararasi HACCP standartlarina

gore bu sistem akredite olmus belgelendirme firmalari aracilhdi ile belgelendirilebilir (Gorsel 5.2).

Gorsel 5.2: HACCP sisteminin agilimi

5.1.4.1. HACCP Sisteminin Tarihgesi

1960’ yillarda temelleri atilan bu sistem, Amerika'da Phillsbury firmasi ile Amerikan Havaci-
lik ve Uzay Dairesi (NASA) tarafindan astronotlara guvenli gida Uretmekte kullaniimistir. Bu ¢alismalarin
baslatiimasindaki en buyuk neden geleneksel ydntemlerin ve son Urune dayali kontrollerin uzay ¢alisma-
lari icin yeterli olmamasidir. CUnkU geleneksel kalite kontrol ydontemleriyle Ust seviyede Urun guvenligi
saglanamamakta ve bu yontemler yliksek maliyete neden olmaktaydi. Bu sebeple astronotlar icin %100
guvenilir gida Uretilmesi hedeflendi. HACCP kavrami boylelikle ilk defa 1973 yilinda NASA ve Phillsbury

firmasinin astronotlar icin gida Uretiminde ‘sifir hata’ 6ngdrustnden ortaya ¢cikmistir.

Diinya Saghk Orguti ve Codex Alimentarius da HACCP prensiplerini yayimlamistir.
HACCP gida endstrisinde ABD ve Avrupa ‘da yaygin olarak kullaniimaktadir.

5.1.4.2. HACCP Sisteminin Yararlari

[ HACCP sisteminde temel amag tehlikeleri 6nceden belirleyerek riskleri kontrol altina
almaktir.
[ ] HACCP sisteminde isletmede sistematik bir calisma vardir ve bilimsel ydntemleri kullanan

gerekli egitimi almis elemanlar gérev yapmaktadir.

o HACCP sistemi riskleri minimuma indiren, kayiplari azaltici ve kusurlari onleyici, uluslar
arasi kabul gérmus, diger kalite yonetim sistemleriyle uyumlu, onlari tamamlayici ve en
onemlisi dogrudan besin guvenligi sistemi icin gelistirilmis bir programdir.

[ Dunya Saglk Orglti icinde yer alan Codex Alimentarius Komisyonu tarafindan HACCP
sisteminin prensipleri gelistirilmistir.

[ HACCP sisteminde faaliyetlerin tUm asamalarinda tehlike ve risk analizi yapilir ve tehlikeler

olusmadan dnlemler alinir.
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[ Bu sistem son Urunde meydana gelebilecek geri dénisimu mumkun olan / olmayan tam
olumsuzluklar sonucu dogabilecek tehlikeleri engelleyen koruyucu énlemleri bastan
almayi ilke edinmistir.

[ Gidalarin Uretilmesinde insan saglhgini etkileyecek hatalari 6nceden 6ngdrerek dnleyici
faaliyetleri gelistirir. Yani, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikelerin olusumunu
onceden belirleyerek guvenli, kaliteli ve ekonomik Urunlerin Uretilmesini saglar.

[ HACCP sistemi gidada sadece mikrobiyal kalitenin degil ayni zamanda fiziksel,
kimyasal ve organoleptik duyusal kalitenin belirlenmesi ve iyilestiriimesinde de énemlidir.

[ J Bu sistem sadece gida Uretimi yapan gida endustrinde degil, hastanelerde ve gida
servisindeki isletmelerde de benzer guvenler saglar.

[ HACCP, tehlikeleri kabul edilebilirlik dUzeyine indirerek gida guvencesi saglayan bir
sistemdir.

[ Bu sistem; denetleme, salgin hastaliklar ve gida kaynakli hastaliklarin risk degerlendirmesi

sonucunda elde edilen bilgilerle baglanti kurar.

[ isletmenin bu sistemi kullaniyor olmasi yasal mevzuatla uyum icinde oldugunun géster
gesidir.

[ Uluslararasi ticarette kolaylik saglar.

[ J HACCP sistemi yapilan islem kontrollerinin belgelerle kanitlanmasina imkan verir.

[ ] isletmede servis ve hizmet asamalarinda kalite glivencesi saglamasi da ekonomik agidan

avantajlari arasindadir.

[ HACCP ilkeleri ve uygulamalarinin surekli degisime ve gelisime acik dinamik bir sistem
olmasi kullanicilar agisindan kolaylik saglar.

[ ) Urln isleme slrecinde énleyici tedbirlerle kayiplar dnlenmekte maliyetler disUrilerek
kaynak kullanimi azaltilmaktadir.

[ HACCP sistemini, ekonomik agidan da uygun oldugu igin isletmelere avantaj saglar. Bu
durum gerek gida sektoru gerekse hukumetler ve tuketiciler icin fayda saglar.

[ Bu sistem ayni zamanda gida Uretim sUrecinde risk etmenlerini 6nceden belirleyerek
ekipman, donanim dizaynini ve isleme basamaklarini gelistirmeyi, bilimsel teknolojik
olanaklardan faydalanarak arzu edilen hedefe yonelik teknikleri de icerir.

[ Son Urunden 6rnek almayi azalttigi gibi, yapilmakta olan laboratuvar analizlerinin de
azaltilmasini ve uygulanan test sonuglarinin verimli ve etkin bir sekilde kullanilmasini

saglar.
5.1.4.3. HACCP Prensipleri

Tehlike analizi risklerinin belirlenmesi
KKN'nin (Kritik Kontrol Noktalari) belirlenmesi
Kontrol kriterleri ve limitlerinin belirlenmesi
izleme ve kontrol sisteminin kurulmasi
Duzeltici islemlerin belirlenmesi

islemin dogrulugu ve etkinligi prosediriinin belirlenmesi

Kayit ve dokUmantasyon
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HACCP sisteminde tehlikeler su sekilde siniflandirilabilir (Sekil 5.8).

GIDALARDAKI TEHLIKELER ]

.

‘

. - : . MIKROBIYOLOJIK
[FIZIKSELTEHLIKELER] |KIMYASALTEHLIKELE§ [ TEHLIKELER J

v v v
™ - |
1 r- Dogal olarak bulunanlar T
(toksinler) p .
+ Metal . Bilerek katilanlar . Mlkroor.gamzmalar
+ Cam (kullanilan koruyucu (Bakteriler,
+ Tahta katkilar, renklendiriciler) mayalar,
« Tag + Nutrisyonel égeler kifler ve
+ Plastik (A vitamini, niasin gibi) virasler)
« Kil vb. + istenmeden kaza ile « Parazitler
bulasanlar (pestisitler,
fungusitler, herbisitler, L
L J antibiyotikler, toksik J
maddeler, temizlik ve
sanitasyon urdnleri vb.)
L J
Sekil 5.8: Gidalardaki tehlikeler
Gidalardaki tehlikeleri 6nceden belirlemek ve bu tehlikeler icin 6nceden tedbirler almak

HACCP siteminin tem

el prensibidir.

4-Urinin kullanim alanlarinin belirlenmesi
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v

5-Uretim akis semasinin olusturulmasi

v

6-Uretim akis semasinin kontroli

7-Tehlike analiz risklerinin belirlenmesi
(1. Prensip)

8-Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi
(2. Prensip)

9-Kontrol kriterleri ve limitlerin belirlenmesi

10-izleme ve kontrol sisteminin kurulmasi
(4. Prensip)

v

1-Duzeltici igslemlerin belirlenmesi
(5. Prensip)

12-Dogrulama, onaylama islemlerini belirleme|
(6. Prensip)

13-Kayit ve dokiimantasyon

(7. Prensim'I
v

14-Gézden gegirme

Oncelikle faaliyetler, tek bir Griin ve islem ile sinirlanmali ve bunu gida zincirinde hangi bélu-
mun inceleyecedi belirlenmelidir. Ardindan ortaya ¢ikabilecek fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlike-

lerin tipi tespit edilmelidir.
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5.1.4.5.2. HACCP Calisma Ekibinin Olusturulmasi

Ekip, takim lideri (koordinator) ve Uyelerden olusur. Gerektiginde disaridan mikrobiyolog,
toksikoloji uzmani gibi uzmanlar danisman olarak ekibe alinabilir. Bu ekip; konusunda uzman, yeterli
bilgi ve donanima sahip kisilerden olusur. Ekip icin 6nerilen sayi 6'dir. HACCP ekibi; Grtn ozellikleri ile ilgili
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeleri bilen, alet, ekipman, hijyen ve sanitasyon, mikrobiyoloji ile
gida isleme teknolojisi alaninda yeterli bilgi ve deneyime sahip uzman kisilerden olusur. Uretim hakkinda
yeterli bilgiye sahip olmayan Ust duzey yoneticiler ve yeni kisiler ekipte olmamalidir. Kiguk isletmelerde

ekip daha az kisiden olusabilir.
5.1.4.5.3. Uriiniin Tanimlanmasi

Urdin; Grana olusturan ham maddelerin, icine girecek olan ve Urinle temasta bulunan mal-
zemelerin fabrikaya girisinden tuketiciye ulasincaya kadar ki sUrecte degisimler, isleme sartlari, katki

maddeleri ve son Urun 6zellikleri olarak tanimlanmalidir.
Urtniin tanimlanmasinda dikkat edilecek hususlar sunlardir:

Urandn ismi ve genel ézellikleri
Nasil kullanilacagi ve tuketim sekli

Hitap ettigi muUsteri grubu (yas, cinsiyet, risk grubu gibi)

Uretim metodu (Her bir proses ve Urln icin bilesenler ve isleme metotlari ayrintili

olarak tanimlanmalidir.)

Ambalajlama ve Urdnun ozelligine gére (dondurma vb.) dagitim ve satis yerleri

[ Depolama kosullari, raf 6mrU ve Urindeki uyarici isaretler

5.1.4.5.4. Uriinin Kullanim Alanlarinin Belirlenmesi

Uretilen Grtnd kullanacak tUketici gruplari (hazir yemek firmalari, toptancilar, perakendeci-
ler, sarkuteriler veya normal tuketiciler) tespit edilir. TUketici gruplarinda hassas gruplar var ise bunlar be-
lirlenir. Bu UrlUnler hassas tuketici gruplarina uygun degilse Urunde degisiklik yapilir ya da etiket bilgileri

ona gore duzenlenir.
5.1.4.5.5. Uretim Akis Semasinin Olusturulmasi

Prosesin her asamasini iceren basit, anlasilir, sematik is akisl belirlenir. Ham maddenin ali-
mindan baslayip tUketime kadar gegen tum surede yeterli teknik bilgileri icermelidir. Akim semasinda
kullanilan ham madde, ambalaj, katkilar vb. &zellikleri, isletmenin ekipmanlari ve dizayni, islem basa-
maklarinin sirasi, sicaklik-zaman, temizlik dezenfeksiyon prosedurleri, personel kaynakli hijyen sorunlari,
depolama ve dagitma kosullari ve tuketicinin kullanimina ydnelik talimatlar detayl sekilde g6z énunde

bulundurulmalhdir.
5.1.4.5.6. Uretim Akis Semasinin Kontrolu

HACCP ekibince is akis semasinin dogrulamasi yapilmali ve sema gecerli kiinmaldir. Gere-

kiyorsa duzeltmeler yapilmalidir.
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5.1.4.5.7. Tehlike Analiz Risklerinin Belirlenmesi

Uretilen gidanin tiketiminde insan sadligina zarar verebilecek fiziksel, kimyasal ve mikro-
biyolojik etkenlere tehlike denir. Risk ise potansiyel tehlikenin ortaya ¢ikma olasiliginin ve olusturacagdi
saglik tehlikesinin tahmin edilebilen boyutudur. Tehlike analizindeki amag Uretim slrecinde ortaya ¢ikan
olasi tehlikeleri dnceden tespit ederek degerlendirip 6nlem almaktir. HACCP sisteminde tehlike analizle-
rinde Uretilecek Urinun ham maddesi, diger gida bilesenleri, uygulanan islemler ve diger faktorler sinif-
landiriimaldir. Tehlike analizi yapilirken tehlikenin olusma sikhgina, siddetine ve sebep oldugu duruma

gore tehlikenin 6nem seviyesi belirlenir.
5.1.4.5.8. Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

Kritik Kontrol Noktasi; tehlike analizi sonucu belirlenen tehlikelerin 6nlenip, ortadan kaldi-
rilabilecegdi, kabul edilebilir seviyeye dusurulebildigi veya olusumun engellenecegi islem basamaklarina
denir. KKN belirlemede “KKN karar agaci” yontemi kullanilir. Karar agacl, gidanin Uretim surecindeki bir
noktada tanimlanmis bir tehlike icin o noktanin kritik kontrol noktasi olup olmadigini belirlemekte kul-
lanilan soru dizisidir. Her bir islem basamagdina sorulan 4 sorunun cevabinin “evet” ya da “hayir” olmasina

gore karar verilir (Sekil 5.9).

Tanimlarin tehlike igin 6nleyici tedbiri var mi? e

Proses asamasinda
dretim yonteminde

v ya da drinde
EVET HAYIR degisiklik yap.
v v
EVET

Bu asamada tehlike | '
Bu asamada

tamamen elimine edilebilir

veya kabul edilebilir kontrol gerekli mi? | . |
bir seviyeye indirilir mi?

HAYIR
v
' EVET HAYIR Kabul edilebilir diizeyin Gzerinde bir
l r bulasi miimkiin mi ya da tehlike kabul
= edilemez bir diizeye ¢ikabilir mi?

— v

EVET HAYIR r

Proses asamasinda
dretim yonteminde
ya da drinde
degisiklik yap.

HAYIR

Sekil 5.9: HACCP karar agaci
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5.1.4.5.9. Kontrol Kriterleri ve Sinirlarin Belirlenmesi

Gida guvenligiicin risk olusturan etkenlerin dnlenmesi, elimine edilmesi veya kabul edilebilir
sinirlara dusUrUlmesi amacliyla KKN' de kontrol edilen tehlike ile kabul edilebilirlik ya da edilemezlik ara-

sindaki esik degerdir.

Kritik limit, kabul edilebilirligi kabul edilemezden ayiran minimum ya da maximum de-
gerdir. Gida gUvenliginin saglanmasinda bu limitlerin uygulanmasi cok énemlidir. Ornegin yeni sagilmis
inek sUtunUn pH degeri 6,6-6,8 arasindadir. isletmeye gelen sutin pH dederi 6,8'den fazla olursa mastisis
(meme iltihabi) hastaligindan ya da igcine ndtralize edici maddelerin katildigindan; pH degeri 6,5ten ku-
GUkse de kolostrum (agiz sttu) ya da asitlik gelisimi oldugundan suphe edilmelidir. Bu durum isletme igin

sorun olusturur (Tablo 5.1).

Ele alinan tehlike icin kritik durumun asiimasi halinde (sapma) Uretilen gidanin guvenligi de

tehlikeye girer.

Tablo 5.1: Bir St isletmesinde Patojenlerin Eliminasyonu icin Kritik Limit Ornegi

TEHLIKE KKN KRITiK LIMIT

Bakteriyel patojenler Pastorizator 71,6° C'de 15 saniye

5.1.4.5.10. izleme ve Kontrol Sisteminin Kurulmasi

izleme, her bir KKN noktasindaki yapilan islem ve kontrollerin tehlikenin énlenmesinde etkili

olup olmadiginin goézlenmesi ve dlgllmesidir.

izleme sistemi sicaklik kayit cizelgeleri gibi gézlem ve élctmleri, izleme cihazlarini (oH metre,

termometre vb.), kalibrasyon metotlarini ve bunlar ile ilgili prosedUru, kayit ve talimatlari icermelidir.
5.1.4.5.11. Diizeltici islemlerin Belirlenmesi

Uretimde isler arzu edildigi gibi gitmeyebilir. Herhangi bir asamada KKN'de kritik limitte sap-
ma meydana gelebilir. Duzeltici islemlerin belirlenmesi asamasi, kritik limit asildiginda saglik igin tehlikeli
olasi durumun énlenmesi icin alinacak duzeltici tedbirleri iceren islemleri kapsar. Ornegin isil islem gér-
mus bir gidanin i¢ sicakhdi istenilen sicakliga ulasmamissa bu bir hatadir. Bunun icin alinabilecek en iyi
tedbir ya yeniden pisirmek ya da Urdnu imha etmektir. KKN'lerde kritik limitin asildigi durumdaki gida

Udrdnu uygunsuzdur. Kritik limitte sapma, limit asimi sik sik tekrarlanirsa HACCP yeniden planlanmalidir.
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RiSK ANALIiZ FORMU
Is Yerinde Pisen Yemegin Sogutulmasi

RISKLER KONTROL KRITIK GOZLEM SAPMA HALINDE
NELERDIR? BiR EYLEM
Onlemler nelerdir? KONTROL Alimnan onlemlerin
Neler yanlis MU? kontrol edilebilmesi igin Herhangi bir sey
gidebilir? neler yapilmal? yanlis gittigi zaman ne
Evet/Hayir yapmali?
. e . Konusunda uzman 120 dakikadan fazla
Hizli sogutma Biitiin yiyeceklerin hemen N
< . personel tarafindan disarida sogumaya
yapﬂmamam ve sogutulup ve 120 dakika . L . oo
s Evet diizenli gézlemin birakilan herhangi bir
sonucunda bakteri |i¢inde buzdolabmna . . ..
. . K yapilmasi ve biitiin yiyecegi
tiremesi onulmasi e
caliganlarin egitilmesi  |kullanilmamal
Pismis yiyeceklerin ¢ig
yiyeceklerden ayr1
tutulmast.
Calisan personelin kisisel Evet
temizlik ve hijyen
kurallarina mutlaka uymasi
Cig ve pismis yiyeceklerin
hazirlama alanlarinin ¢apraz 5
. bulagmay1 6nleyecek Sogutma esnas.mc?a
Cig ylyecekte.l.l, sekilde ayri tutulmast. b}llastll‘llhn-ls hicbir
calisanlarin hijyen Konusunda uzman yiyecegi bir miiddet
kurallarina Her islem i¢in ayr1 ve farkh personel tarafindan daha pisirmeden
uymamasindan  |renkte kesme tahtalarinin diizenli kontrollerin kullanilmamali. Biitiin
veya kirli kullanilmast. yapilmast ve biitiin yiyecekler sadece bir
aletlerfien olusan Farkl kullanmlarda belili calisanlarin egitilmesi kezo, ic swakhfgl en az
bakteri bulagsmasi . . . . 75 °C olmak iizere
aletlerin tercih edilmesi . -
yeniden 1sitilabilir.
Depolarda ¢ig ve pismis
yiyeceklerin temas
etmeyecek sekilde
miimkiinse farkli raflarda
saklanmasi
Her kullanimdan sonra
aletlerin dezenfekte
edilmesi.
Biitiin ¢aliganl
v catisaniar Herhangi bir
. . tarafindan yapilan .
Yiyecekler, sogutma . bulasmanin oldugu
Yabanct madde o . izleme ve konusunda . B
esnasinda miimkiin oldugu Evet yiyecek, saglik

bulasmasi

kadar kapali tutulmali

uzman personel
tarafindan yapilan
gozlemler

agisindan riskli ise
kullanilmamalidir.
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5.1.4.5.12. Dogrulama, Onaylama islemlerini Belirleme

Verifikasyon (dogrulama), isletmede uygulanan HACCP sisteminin etkin sekilde calistigini
ve gida guvenliginin saglandigini dogrulayan sistemdir. Bu sistem, HACCP sisteminin gida guvenliginin

saglanmasinda yeterli olup olmadiginin degerlendirilmesi icin gerekli prosedurleri saglar.

KKN'ler dogrulanirken kontrol ekipmani kalibre edilip kalibrasyon kayitlari, numune alma
analizleri ve KKN kayitlari gézden geciriimelidir. Ornedin pastoérizator sicakligi her partide sertifikali ter-

mometrelerle dogrulanmall, kayit edilmelidir ve durum gida guvenligi ekibine bildirilmelidir.
5.1.4.5.13. Kayit ve Dokiimantasyon

Kayitlarin tutulmasi ve dokUmantasyon HACCP sisteminin geriye dogru izlenmesi, gdzlen-
mesi, dogrulanmasi icin gereklidir. HACCP uygulamasinda kayit tutma ve dokUmantasyon basarinin

anahtaridir.
5.1.4.5.14. Gézden Gegirme

isletmede herhangi bir degisiklik oldugunda HACCP plani gézden geciriimelidir. Ornegin
ham madde veya formulasyon degisikliginde, Uretim sistemi veya ekipman degdisikliginde, sanitasyon
uygulamalarinda ve calisan personelin sorumluluklari gibi degisikliklerde plan yeniden goézden gegiril-
melidir. Bunu yapmadaki amac¢ uygulamadaki HACCP planinin hald uygun ve gegerli olup olmadigini

tespit etmektir.

HACCP PLAN FORMU
HACCP PLANI
Uriin .................
izl
Pro:eZ?;eri Diizeltici Dogrulama
Uretim Tehlike KKN Kritik . Faaliyet/Sikh | HACCP g" .
L. /Sikhig . Prosediirleri/Sor
Asamasi | Tannmi | Tammm | Limit g1/ Sorumlu | Kayitlan . .
/Sorumlu Kisi umlu Kisi
Kisi $
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5.2. ULUSAL KALITE YONETiIM SiSTEMLERI

Tarihsel kayitlara bakildiginda ilk gida kontrolinuUn yaklasik 3500 yil dnce Hititler ddbneminde
yapildigi gérultr. Urtnler ile ilgili standartlar cok eski tarihlere dayanmaktadir. ilk ortaya cikan Urdn ile
ilgili standartlar, 6l¢cim standartlaridir. Bu standartlar, mal ve hizmet alisverisinde bulunan taraflarin ilis-

kilerde haksizliga yol agmamalari igin fiziksel 6lcUm temelinde yayimlanmistir.

Osmanli imparatorlugu zamaninda TUrklerin Anadolu'da tesis ettigi uygarlik érneklerinden
birinin de standardizasyon alaninda oldugu kayitlarda yer almaktadir. Standardin buglinkl anlaminda
kavrandigini gésteren yazil en eski belge olarak diinya tarihine gecen Kanunname-i ihtisab-1 Bursa yak-
lasik 500 yil dnce Sultan Il.Bayezid Han tarafindan ferman olarak hazirlanmistir. Bu belgede kalite, boyut,
ambalaj gibi konularda standartlar tespit edilmis, narh (TUketiciyi korumak amaciyla, ézellikle temel inti-
ya¢ maddeleri icin resmi makamlarca belirlenen ve her yerde gecgerli olan fiyat.) ve ceza hukUmlerine yer
verilmistir. BugunkuU standardizasyon sistemine benzer ¢esitli maddelerin 6zellikleri ayri ayri belirtilerek

standardize edilmistir.

Ayrica Osmanli imparatorlugu zamaninda ginun kosullarina gére carsi ve pazarin cok siki

denetlendigi, hile yapanlarin cok agir cezalara carptirildigi tarihsel kayitlarda yer almaktadir.
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Cumbhuriyet Dénemi’'nde ise 1930 yilinda 1593 numaral “Umumi Hifzisthha Kanunu” ¢ikaril-
mistir. Bu kanun bir gida kanunu degil genel sagligin korunmasina iliskin bir kanun olup gida ile ilgili de

hukumleri icerir. Bu kanun ¢esitli zamanlarda degisip yenilenerek ginumuze kadar gelmistir.

1995 yilinda, 560 sayil Gidalarin Uretimi, Tketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikminde
Kararname cikarilmistir. Gidalarla ilgili nemli bir dizenleme ise TGK (Turk Gida Kodeksi) Yonetmeligi'dir.
560 sayill KHK'nin 7. maddesine dayanilarak Saglik Bakanhgi ile Tarim ve Koy isleri Bakanligi tarafindan
ortaklasa hazirlanan TGK, 16 Kasim 1997'de yUrurlUge girmistir.

Gidalarin islenme, Uretim, ambalajlama, depolama pazarlama ve analiz ydntemleri Turk Gida

Mevzuati’na (bir Ulkedeki yurUrlikte olan yasal dUzenlemelerin butinu) gore yapilir.

5179 Sayili Gidalarin Uretimi, TUketimi ve Denetlenmesine Dair KHK'nin Degistirilerek Kabulu
Hakkinda Kanun'a dayanilarak hazirlanan 26 EylUl 2008 tarihinde yayimlanip yUrurlige giren Gida GU-
venligi ve Kalitesinin Denetimi ve KontrolUne Dair Yonetmelik glvenli gidaya ulasabilmek icin taraflarin

rollerini ve sorumluluklarini icermektedir (Gorsel 5.3).

TURKISH STANDARDS INSTITUTION TiRK STANDARDLARI ENSTITUS{

(olsliss  HANUNNAME
L A BUSA

THE LAW OF THE MUNICIPALITY OF BURSA

SULTAN
11, BAYEZID HAN

Goérsel 5.3: Kanunname-i ihtisab-1 Bursa(®)

(6)https://www.tse.org.tr
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Guvenli gidaya ulasmada taraflarin rol ve sorumluluklari sunlardir:

[ ] is yeri sorumluluklari

Devletin yetki ve sorumluluklari

o TUketici hak ve sorumluluklari

5.2.1. Turk Standartlari Enstitiisti (TSE) Standartlan

TUrk Standartlari EnstitUst, her tUrli madde ve mamuller ile usul ve hizmet standartlarini
yapmak amaciyla 18.11.1960 tarih ve 132 sayili Kanun ile kurulmustur. Enstitinun ilgili oldugu bakanlik Sa-
nayi ve Teknoloji Bakanligidir. EnstitU; tuzel kisiligi haiz, 6zel hukuk htikUumlerine goére yonetilen bir kamu
kurumu olup kisa adi ve markasi TSE'dir. Bu marka gesitli sekillerde gosterilir. TUrk Standartlari Enstitu-
sUnun izni olmadan bu marka hig¢bir sekilde kullanilamaz. Yalniz Turk Standartlari EnstitusU tarafindan
kabul edilen standartlar Turk Standardi adini alir. Bu standartlar ihtiyari olup standardin ilgili oldugu
bakanhgin onayi ile mecburi kilinabilir. Bir standardin mecburi kilinabilmesi icin Turk Standardi olmasi

sarttir. Mecburi kilinan standartlar Resmi Gazete'de yayimlanir.(6)

TSE'de standart hazirlama galismalarinin tamami Standart Hazirlama Merkezi Baskanligi ta-
rafindan yurutulmektedir. Ulusal standardizasyon kurulusu olan TSE standardizasyon calismalari ile bir-

likte deney, kalibrasyon, gdzetim ve uygunlugu degerlendirme gibi ¢calismalarda da bulunmaktadir.

DUnya ticaretinde yer alabilmenin yollarindan biri de standart ve standartlasmada is birligi-
nin saglanmasidir. Bunun bilincinde olan Turk Standartlari EnstitUsu uluslararasi birgok standardizasyon
kurulusunun Uyesi olmustur. Bu standardizasyon kurulusunda hazirlanmis olan bir taslak, standart Uye
Ulkelerin oylamasina sunuldugunda TSE nedeniyle Turkiye'deki ilgili taraflarin bu oylamada s6z hakki

bulunmaktadir.

Standartlar, zorunlu ve ihtiyari standartlar olmak Uzere ikiye ayrilir. Zorunlu standartlara gore

Uretim yapan isletmenin Urdnleri mutlaka ilgili oldugu standardin &zelliklerini tasimalidir.

Ulkemizde gida ile ilgili standartlar ve Turk Gida Kodeksi hikimleri birbirine karistirilmama-
idir. Standart hazirlama yetkisi TSE'ye verilmistir. Standarda ihtiya¢ duyuldugu zaman ilgili bakanlik bu
ihtiyacini TSE'ye sunar. TSE'deki komite tarafindan standart hazirlanir ve yayimlanir. Turk Gida Kodeksi
ise Tarim ve Orman Bakanhgi tarafindan hazirlanir. isletmelerin Uretim izinleri ve piyasa denetimlerinde

Tarim ve Orman Bakanhginin hazirladigi Turk Gida Kodeksi referans doklUman olarak kullanilir.

TS EN ISO 22000: ISO ingilizce olarak hazirlanmistir. Belli bir sistematige gére numaralandiri-

lir. Sonra her Uke tarafindan kendi diline gevrilerek o Ulkenin kodunu alir ve tekrar yayimlanir.
TS EN ISO 22000
TS :Turk Standartlarn
EN :Avrupa Standartlarinin Kisaltmasi(European Norm)
ISO :Uluslararasi Standart Organizasyonu

22000 : Standardin adi (22000:2005 seklinde ise 2005 standardinin revizyon tarihidir.)
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5.2.1.1. TSE'nin Gorevileri
Turk Standartlari Enstitisunln gérevleri sunlardir:

Her turlU standardi hazirlamak ve hazirlatmak.

Enstitl bunyesinde veya haricte hazirlanan standartlari incelemek ve uygun buldugu
takdirde Turk Standartlari olarak kabul etmek.

Kabul edilen standartlari yayimlamak ve ihtiyari olarak uygulanmalarini tesvik etmek,
mecburi olarak yururluge konulmasinda fayda goérulenleri ilgili bakanligin onayina
sunmak.

Kamu sektoru ve 6zel sektorun talebi Uzerine standartlari veya projelerini hazirlamak ve
gorus bildirmek.

Standartlar konusunda her turlu bilimsel teknik incelemelerle arastirmalarda bulunmak,
yabanci Ulkelerdeki benzer calismalari takip etmek, uluslararasi ve yabanci standart
kurumlari ile iliski kurmak ve bunlarla is birligi yapmak.

Universiteler, diger bilimsel ve teknik kurum ve kuruluslarla isbirligi saglamak
standardizasyon konularinda yayim yapmak, ulusal ve uluslararasi standartlardan arsivler
olusturmak ve bunlari ilgililerin faydasina sunmak.

Standartlarla ilgili arastirma yapmak ve ihtiyari standartlarin uygulanmasini kontrol etmek
icin laboratuvarlar kurmak, kamu sektoru veya 6zel sektdrun isteyecegdi teknik calismalari
yapmak ve rapor halinde vermek.

Yurtta standart islerini yerlestirmek ve gelistirmek icin elemanlar yetistirmek, bu amacgla
kurslar agmak ve seminerler dizenlemek.

Standartlara uygun ve kaliteli Gretimi tesvik edecek ¢alismalar yapmak, bunlarla ilgili
belgeleri duzenlemek.

Metroloji ve kalibrasyon ile ilgili arastirma ve gelistirme calismalari yapmak ve gerekli

laboratuvarlari kurmak.(¢)

Ulkemizde TSE tarafindan verilen kalite belgelerinden bazilar asagida verilmistir:

Turk Standartlarina Uygunluk Belgesi (TSE Belgesi): TUrk Standartlari EnstitlsU tarafindan

tescil edilip kullanilan Grdn uygunluk belgesidir (Gorsel5.4). Bu belgeler, kuruluslarin Urettigi Urunlerin

Turk standardina uygun olup olmadigini belirler ve kuruluslara TSE markasi kullanma hakkini verir. Bu

marka, Uzerine veya ambalajina konan Urdnudn Turk standardina uygun olarak Uretilip piyasaya suruldu-

gunu ifade eder. Firma adina duzenlenen ve Uzerinde TSE markasi, kullanilacak mallarin ticari markasi,

cinsi, sinifi tipi ve tdrunu belirten, gecerlilik sUresi bir yil olan belgedir.

Turk Standardlarina
Uyguniuk Belgesi

(TSE Markasi)

Gorsel 5.4: TSE ‘ye uygunluk belgesi amblemi(®)

(6)https://www.tse.org.tr
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Kalite Uygunluk Belgesi (TSEK Belgesi): Turk Standardinin olmadigi konularda, s6z konusu

Urdnlerin Ulkemizin sartlari ve ilgili milletlerarasi veya baska Ulkelerin standartlari esas alinarak TSE tara-
findan kabul edilen teknik 6zelliklere uygunlugunu belirtilen belgedir (Gorsel 5.5). Bu belge ile firmaya
TSEK markasi kullanim hakki verilmis olur. Kalite

Uygunluk Belgesi'ni alan firma mallari ve / veya

Kritere Uygunluk
Belgesi

ambalajlari Gzerinde TSEK markasini kullanir. Ge-

{TSEK MGTKGSI) cerlilik sUresi bir yildir.

Turk standartlarinin kapsaminda ol-

Gérsel 5.5: TSE ‘ye uygunluk belgesi amblemi() mayan tum Urunlerde ilgili belgelendirme kriteri

hazirlanarak TSEK belgelendirmesi yapilabilir.

TSE Vildiz / Cift Yildiz Belgelendirmesi:

TSE Uygunluk Belgesi'ni alan kuruluslarin trunle-
rinin uygulanabilirligine gore TSE tarafindan belir-

lenen TSE Vildiz / Cift Vildiz kriterlerini sagladiklari

takdirde verilir (Gorsel 5.6). Bu belgenin gegerlilik su- m

resi de TSE Uygunluk Belgesi'nin gecerlilik suresi ile Gérsel 5.6: TSE Yildiz / Cift Yildiz
aynidir. Belgelendirmesi Amblemi(é)

Kalite Guvencesi Sistem Belgelendirmesi (Kalite Sistemlerinin Belgelendirilmesi): Turk
Standartlar EnstitUsu, Ulkemizde TS-EN-ISO 9000 Standartlari ¢ergcevesinde Kalite GUvencesi Sistem
Belgelendirmesi yapmaya yetkili tek kurulustur. Kalite GUvence Sistem Belgesi basvurusunda bulunan
kuruluslarin basvuru belgeleri TSE tarafindan én incelemeye alinir. inceleme sonunda uygun goérulen-
lerin kurulus sistemleri yerinde incelenir. Talep edilen standart sartlarinin karsilanmasi durumunda s6z

konusu firma adina belge duzenlenir (Gorsel 5.7).

KALITE YONETIM SISTEMi BELGESI e

QUALITY MAMAGEMENT SYSTEM CERTIFICATE = = = = =~

TORK STANDARDLARI ENSTITOSO TURKISH STANDARDS INSTITUTION
bu belge ile hereby certifies that the organization
T.C. SAGLIK BAKANLIGE HALK SAGLIGE GENEL T.C. SAGLIK BAKANLIGH HALK SAGLIGH GENEL
MODORLOGO MODORLOGO
SAGLIK MAH. ADNAN SAYGUN CAD. NO-55 SAGLIK MAH. ADNAN SAYGUN CAD. NO:S$
SIHHIYE - K - Q SIHHIYE -
ANKARA / TORKIVE ANKARA / TORKIVE
TSE-ISO-EN .
TS EN 50 9001:2015 par bir KALITE 9000 bt 8 QUALITY MANAGEMENT SYSTEM which fulfils |
g A the requirements of the TS EN IS0 9001:201%
TURK STANDARDLARI ENSTITUSU
Belge kapsami Ek'te verilmigtir TURKISH STANDARDS INSTITUTION Scope of is given |
Dby Mo | Cortficate My
L e iid
SISTEM RME GRUP BASEANI Bolge Tarw [ e of Cortiionts
HEAD of §° CERTIFICATION GROUP o
e T T |
/ = T
w )
N BIRCAN DEGERLIYURT T B Tl il Coricamon G
4113
o s —
e v g i i Ppelorlvionl iy

DB2T0E201805480001

Gorsel 5.7: Kalite Yonetim Sistemi Belgesi 6rnegi(?)

(6)https.//www.tse.org.tr
(7) https.//hsgm.saglik.gov.tr
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Cevre Yonetim Sistemi Standardi (Cevre Yonetim Sistem Belgesi): TS-EN-ISO 14000 stan-

dardi kurulusun, Cevre Yonetim Sistemi'nin incelenerek uygun goruldugunu gdsteren belgedir.

HACCP Yonetim Sistemi Belgelendirmesi: TS 13001 Standardi, uluslararasi kabul gérmus
HACCP prensiplerine dayanir. Bu standart HACCP ydnetim sistemi olusturan gida guvenliginde surekli-
ligi devam ettiren ve HACCP yonetim sistemi belgesi icin basvuran her olgekteki kurulusa uygulanabilen

bir gida guvenligi sistemidir.

OHSAS (is Saglig! ve Guvenligi Yonetim Sistemi Belgesi): TS 18001 Standard, is Saghgi ve
Guvenligi Yonetim Sistemi kurallarini kapsamaktadir. Bu standart; yasal sartlari, is¢i sagligi ve guvenligi
risklerini dikkate alarak kurulusa yardimci olmak icin is Saghgi ve Guvenligi Yénetim Sistemi'nin sartlarini
belirlemektedir. Bu standardin genel amaci sosyoekonomik denge igcinde is sagligi ve guvenligi uygula-
malarini desteklemek ve tesvik etmektir. ISG Yonetim Sistemi; calisanlarin, ydnetenlerin ve denetleyenle-

rin rol ve sorumluluklarini agik hale getirir.

Helal Belgelendirme: Helal Gida, islami kurallar dahilinde tiketilmesine izin verilen ve TS
OIC/SMIIC 1:2011 Helal Gida Genel Kilavuzu standardinda verilen kurallara uygun olan yiyecek ve icecekler-
dir. Helal Uygunluk Belgelendirmesi, saglikli yasam icin Ureticinin ne Urettiginin, tuketicinin de ne tuket-
tiginin farkina varmasini, denetim mekanizmalarinin galismasini, etiketlerdeki bilgiler ile gercekteki icerik
tutarlihginin ve analiz kabiliyetinin artmasini saglamaktadir. Tuketiciye sunulan Urunlerdeki beyanlarin
dogrulugu ile Urunlerin kaynagdinda heladl olmayan unsurlar (domuz, kan, les, alkol icerigi, et UrUnlerinde
helal kesim vb.) hakkinda bilgi saglamaktadir. Bu belge, tuketici ve Uretici icin guven olusturmaktadir. Bu
kapsamda TSE tarafindan Helal Uygunluk Belgesi, Helal Kesim Belgesi, Helal Parti Mali Uygunluk Belgesi

duzenlenmektedir (CGorsel 5.8).

<

TS OIC/SMIIC

HELAL

HALAL

Mo

Gorsel 5.8: TSE helal belge amblemi(®)

Akredidasyon Sertifikasi: TSE binyesindeki Turk Akreditasyon Kurumu (TURKAK) tarafindan

verilir.
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5.2.2. CE isareti

CE isareti Avrupa'ya uygunluk anlamina gelen Fransizca Conformité Européenné kelimele-
rinin bas harflerinden olusmustur (Gérsel 5.9). CE isareti mallarin serbest dolasimini saglayabilmek ama-
ciyla Avrupa Birligi'nin, 1985 yilinda olusturdugu “Yeni Yaklasim” cercevesinde uygulanan bir saglik ve

glvenlik isaretidir. CE isareti bir kalite simgesi degildir. Uzerine ilistirildigi Granun ilgili ydnetmeligin

40

Gorsel 5.9: Avrupa'’ya uygunluk isareti(®)

tum gereklerini karsiladigi anlamina gelir. Avrupa Birligi Uyesi Ulkeler arasinda mallarin serbest dolasimi-

ni saglamak amaclyla ortaya ¢ikan bir isarettir.
5.2.3. Metroloji

Metroloji; kelime olarak Yunanca “metron” kelimesinden gelip “6lcme bilimi” anlamina gelir.
Metrolojinin kurulum amaci; él¢cum birimleri ve standartlari ile ilgili calismalari dUzenli hale getirmek,
farkli Ulkelerde gerceklestirilen faaliyetlerin koordinasyonunu ve dlgme standartlarinda evrensel birligi
saglamaktir. Bu nedenle aralarinda Osmanl imparatorlugu’nun da yer aldigi 17 Glke tarafindan 20 Mayis
1875'te Metre Konvansiyonu imzalandi. Ulkemizde ve cesitli Ulkelerde her yil 20 Mayis ‘Dinya Metroloji

GunU’ olarak kutlanmaktadir.

Olcum cihazlarindan elde edilen hatali 6lcim sonuclari zaman, is glcl ve en kétlsU de itibar
kaybina neden olur. Dogru ve guvenilir 6lgcme faaliyetlerinin saglanamamasi halinde toplumsal, bdélgesel,

ulusal ve uluslararasi iliskiler olumsuz yonde etkilenir.

Uluslararasi alanda bilimsel, teknolojik ve ticari faaliyetlerde paralelligin saglanmasi amaci ile
Sl (Uluslararasi Birim Sistemi) kabul edilerek, seviyesine ve sahasina bakmaksizin élgcme ile ilgili her turla

faaliyet, bir bilim dali olan metroloji kavrami ile tanimlanmistir.
5.2.4. Kalibrasyon

Kalibrasyon; dogrulugundan emin olunan yani izlenebilirligi saglanmis referans dlgum ciha-

zlile dogrulugundan emin olunmayan bir 6lcum cihazinin kiyaslanarak élgim sonuglarinin raporlanmasi

(6)https:/ivww.tse.org.tr
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islemidir. Bu islem bir bakim veya tamir islemi degil bir ayarlama ya da hata duzeltme islemidir. Karar
verme asamalarinda kullanilan (deney, muayene, tasarim, ARGE, teshis, tedavi, izleme vb.) cihazlar kalibre
edilmelidir. Kalibrasyon, dlcum cihazinin gosterdigi degerlerin gercek degerlere ne derece yakin oldugu-

nu tespit etmek icin gereklidir.

Dogru kararlar ancak guvenilir verilere bagl olarak alinir. Hatali élcimlere bagl alinan ka-
rarlar ve uygulamalar prestij, is glcu ve para kaybina neden olur. Bu nedenle kalite yonetim sistemleri
icinde kalibrasyon énemli yer tutar. isletmeler icin gerekli bir ihtiyactir. isletme icinde bir buyaklagun

olcUlmesi gerektiginde, kullanilan 6lcUm aletinin dogru dlgum yaptigindan emin olmak gerekir.
5.2.5. Akreditasyon

Akreditasyon, Fransizca bir sézcUk olup dilimizde “denklik” anlamina gelmektedir. Akreditas-
yon, yetkili bir kurulusun belli isleri yapan bir kurulus ya da kisinin yeterliligine resmi taninirlik verilmesi
islemidir. Ulkemizde TURKAK (Turk Akreditasyon Kurumu) tarafindan yUritilmektedir. TURKAK, 4457
no.lu Kanun ile 27.10.1999 yilinda kurulmustur. Kar amaci gutmeyen ve AB standartlarinda degerlendir-

me yapan bir kurumdur.

TURKAK'In Gérevleri:

[ Test yapan laboratuvarlari ve belgelendirme hizmeti veren yurt ici ve yurt disi
kurumlari akredite eder.

[ Denetleme surecindeki kurum ve kuruluslarin ulusal ve uluslararasi standartlara
uygunlugunu denetler.

o Uran / hizmet, sistem, laboratuvar, Griin ve hizmet belgelerinin kiresel dlcide

gegerliligini tespit ve temin eder.
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BiLGi KUTUSU

AHILIK VE KALITE ANLAYISI
MuUsteri memnuniyetini esas alan, beklentilere uygun ve daha bircok sekilde tanimlanabilen

bir kavram olan kalitenin gecmisi yUzyillar 6ncesine dayanir.

Ahi; kardes, yaren, dost, yigit gibi anlamlara gelir. Arastirmalara gore, Ahi Teskilati XIII. yUzyilin
baslarinda Selguklular Dénemi'nde Kayseri'de Ahi Evran tarafindan kurulmustur. Ahi Teskilatinin amaci,
topluma kaliteli mal ve hizmet Uretmeyi saglamaktir. Ahiler esnaf ve sanatkarin pazarda ham madde alim
satimi, islenmesi ve islendikten sonra satilmasi ile ilgili faaliyetleri kurallara baglayarak bir ¢esit standart
olusturmuslardir. Bu kurallara uymayip meslek ahlakina aykiri hareket edenler ise, meslekten ¢ikarilma

dahil gesitli ydntemlerle cezalandiriimislardir.

Ahilikte egitimin amaci deneycilik ve akilcilik yoluyla nitelikli insan yetistirmektir. Kisilik egiti-
minde amag nefsin terbiye edilmesidir. Ahilik; calismayi, ibadet ve durUstligu bir butun olarak ele almis,
ahlaka buyuk 6nem vermistir. Ahilige gére guzel ahlakin oldugu yerde kardeslik, esitlik, 6zgurluk, sevgi,

hak ve adalet vardir.

Ahilikte, kaliteli Urin Uretiminin temelinde iyi niteliklere sahip insan yetistirmek vardir. Bu
nedenle topluma sunulacak olan mal ve hizmetlerde de musteri odakli bir kalite anlayisi benimsenmistir.
GUunUumuzde ise kaliteli Uretim icin Toplam Kalite Yonetimi adi verilen tedbirlerle, tuketicilerin guvenli,
ekonomik ve kaliteli mal almalarina imkan verilmistir. Ahi birlikleri “MUsteri velinimettir.” dUsUuncesinden

yola ¢ikarak surekli egitim, katilim, denetim ve paylasimi organize etmislerdir.

Ahi Teskilatinda uretim belirli kurallara gére yapilirdi. Ahilik Teskilati felsefesinde musteri ih-
tiyaglarina cevap vermeyen Urun ayipli kabul edilmistir. Ahi babalari, tUketici isteklerini pazarda gezerek
belirleyip esnafa duyurmustur. Ahi Teskilatinda belirlenmis olan standart fiyatlara uymayan, topluma ka-
litesiz Uretimde bulunanlara ceza yaptirimlari uygulanmistir. Gelenege gore bir ahi; comert, algak gonullt
ve namuslu olmali, mal ve mulk hirsina kapilmamali kendi emegi ile geginmelidir. Ahilik Teskilatinda
calisanlarin surekli egitilmeleri gunumuzde kalite ydnetiminde yer alan surekli iyilestirme ilkesi ile ortus-

mektedir.

nou

Dilimizde “Degeri kalmadL.”, “Dederini yitirdi."” manasindaki “Papucu dama atildi."deyimi bu

donemden kalmadir.

Ahiligin kurucusu, esnaf ve sanatkarlarin piri olan Ahi Evran ayakkabici esnafinin bulundugu
carsidan gecgerken onlarin yaptigr ayakkabilari inceler ve hileli gérduklerini kesip dama atarmis. Boyle bir
olay olunca bunun haberi esnaf arasinda hizla yayilir, “Filan ustanin pabucu dama atildi.” denilirmis. Pabu-
cu dama atilan esnaf haftalarca insan icine ¢cikamaz, kimsenin ylUzune bakamaz, kendini affettirmek igin

elinden geleni yaparmis. Cogu zamanda bunlar yeterli gelmez memleketi terk edermis.(8)

Ahilik Teskilatinda daima insan hakki gozetildigi icin, musteri memnuniyeti 6n planda ol-
mustur. Bu nedenle Uretilen malin ham maddenin alimindan satimina kadar her ani denetlenmistir.
GUnUmuzde I1SO 9000 Kalite GUvence Sistemi'nde olan Urun izlenebilirligi o zamanlar Ahiler tarafindan

uygulanmistir.
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Ahilikte mesleki dereceler; yamalk, ¢irak, kalfa, usta olmak Uzere dort kademedir. Ciraklar, kal-
falar ve ustalar hep birlikte malin kalitesinden sorumludurlar. Ayrica otokontrol sistemiyle malin kalitesi
strekli denetlenir. Uc yil kalfa olarak calisip kendisine verilen gérevleri hakkiyla yerine getiren, ciraklari
yetistirmede titiz davranabilen, diger kalfalarla iyi geginen, dukkan acgabilecek duruma gelenler ustaliga
yukseltilirdi. Ciraklik sUresini dolduran gencin yeterli bilgi ve meslekte yetisip ahlaki yonden olgunlastigy,
ustasl tarafindan teskilata bildirilirdi. Sonra esnaf ydnetim kurulunca kalfalik téren gunu tespit ustasl, yeni

ustadan helallik istedikten sonra onun sirtini sivazlayarak sdyle derdi:

“Tasl tut altin olsun.

Allah seni iki cihanda aziz etsin

Tuttugun isten hayir gor.

Erenler Pirler hep yardimcin olsun.

Allah rizkini bol etsin, yoksulluk gostermesin.

Sikinti gektirmesin.

Bilginlerin dediklerini, esnaf baskanlarinin nasihatlerini, benim sézlerimi tutmazsan,
Ana, baba, 6gretmen, usta hakkina riayet etmezsen,

Halka zulUm edersen, kafir ve yetim hakki yersen,

Hulasa Allah’in yasaklarindan sakinmazsan,

Yirmi tirnagin ahirette boynuna ¢engel olsun.”(8)

Asagdidaki sorulari okuyunuz ve sinifta arkadaslarinizla tartisiniz.

1- Tereyag olarak aldiginiz yagin margarin oldugunu anladiginizda ne hissedersiniz?

2- Dogru 6lgcmeyen bir teshis veya tedavi cihazi ile muayene ya da tedavi olmak
istermisiniz?

3- Mezun olduktan sonra gida teknisyeni olarak calistiginiz bir isletmede isinizi iyi
yapmamanizdan (kisisel hijyen, dikkatsizlik, kurallara uymama, yetersiz bilgi vb.)
meydana gelebilecek olumsuzluklar karsinda tutumunuz ne olur?

4- Tuketici olarak haklarinizi biliyor musunuz?

5- Dunyada ve Ulkemizde, halkin sagligina uymayan gidalari satan kisilere hangi cezalarin

uygulandigini arastiriniz. Edindiginiz bilgileri sinifta arkadaslarinizla paylasiniz.

(8) TEMEL, Hilal (044214031010) 200, Ahilik Teskilatinin Halkin Egitim ve Ogretimindeki Rol (Y(iksek lisans tezi) Selcuk
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitusu [lkégretim Ana Bilim Dali Sosyal Bilgiler Egitimi Bilim Dali (http:/acikerisimarsiv.

selcuk.edu.tr) (erisim tarihi 16/05/2020 saat.12:21) sayfa 40,45
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Asagida bos birakilan yerleri verilen

bilgilere uygun sekilde doldurunuz.

Dogrulugundan emin olunan yani
izlenebilirligi saglanmis, referans dlcim
cihaziile dogrulugundan emin
olunmayan bir 6l¢Um cihazini
kiyaslayarak 6l¢cim sonuglarinin

raporlanmasi islemine ... denir.

.................... yetkili bir kurulusun belli isleri
yapan bir kurulus ya da kisinin yeterliligine

resmi taninirlik verilmesi islemidir.

Kaliteli Uretim, yonetim ve kalite
olusumunun guvence altina alinmasi icin
olusturulmus kurallara ...

denir.

....................... imalatta, anlayista dlgme ve

deneylerde bir drneklik saglama islemidir.

Gida Kalite Kontrol Sistemi'nde, Uretilen
Urudnlerin tUketiciye ve gevreye fiziksel,
kimyasal ve biyolojik agidan zarar

VErMemeSi ....oeeveenn. olarak tanimlanir.

................... belli bir faaliyetle ilgili olarak
ekonomik fayda saglamak Uzere butun
ilgili taraflarin yardimi ve is birligi ile belirli
kurallar koyma ve bu kurallari uygulama

islemidir.

OLCME VE DEGERLENDIRME

B)

A)
B)
Q)
D)
E)

A)

B)
Q)
D)
E)

A)
B)
Q)
D)
E)
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Asagidaki coktan segmeli sorulari ¢é6zinuz.

Asagidakilerden hangisi beslenme ile

dogrudan iliskili konulardan degildir?

Refah seviyesi

Saghgin devamliligin korunmasi
BUyuUme ve gelisme

Ekonomik gelisme

Sosyal medyadaki reklamlar

Asagidakilerden hangisi gida kalite
kontrolUnun olusturulmasinin

amaglarindan biri degildir?

Gida hijyenini saglayarak tuketici saghgini
korumak.

Ekonomik agidan tuketiciyi korumak.

Gida isletmelerinin buyukligunu belirlemek.
Haksiz rekabeti 6nlemek.

Bilimsel dlgutlere dayanmak.

Osmanli Dénemi'ndeki ihtisap
Kurumunun yerini gunimuzde var
olan asagidaki kurumlardan hangisi

almistir?

Basbakanlik

Sanayi ve Teknoloji Bakanligi
icisleri Bakanhg:

Belediyeler

Tarim ve Orman Bakanhgi



A)

Q)

D)

E)

A)
B)
Q)
D)
E)

A)
B)
Q)
D)
E)

A)
B)
Q)
D)
E)

Kalite ile ilgili asagida verilen bilgilerden
hangisi yanlistir?

Musterinin istek, ihtiyac ve beklentisinin
rekabet edilebilir bir fiyatla tatmin
edilmesidir.

Uretilen mal ve hizmetin tiketici istek ve
gereksinimini tatmin etme duzeyidir.

Bir Granun kullanima uygunlugunu
belirleyen ozelliklerin tumuddar.

Bir Urln veya hizmetin belirlenen ihtiyaglari
karsilama yetenegine sahip olmasidir.

Kalite 6znel olmalidir.

Tuketicinin herhangi bir gidayi satin
alirken karar vermesine en ¢ok etki eden

kalite 6geleri asagidakilerden hangisidir?

Fiziksel kalite
Hijyenik kalite
Duyusal kalite
Teknik kalite
Fizyolojik kalite

ISO teriminin agilimi asagidakilerden

hangisidir?

Uluslararasi Standardizasyon Kurumu
Uluslararasi Standartlar Organizasyonu
Ulusal Standardizasyon Teskilati
Uluslararasl Standardizasyon EnstitUsu

Ulusal Standartlar Organizasyonu

Kodeks Alimentarius Komisyonunu (CAC)
asagidakilerden hangisi ya da hangileri

kurmustur?

FAO ve ISO
FAO ve WHO
WHO

FAO

ISO ve WHO
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A)
B)
Q)
D)
E)

A)
B)
Q)
D)
E)

10.

A)
B)
Q)
D)
E)

1.

A)
B)

9
D)

E)

Ulkemizde standart hazirlama yetkisi

asagidakilerden hangisine verilmistir?

Gida Kontrol Genel Muduarlugu
ISO uzmanlari

Uretici kuruluglar

Turk Standartlari EnstitUsu

Tarim ve Orman Bakanligi

Ulkemizde gida ureticileri 6ncelikle
asagidakilerden hangisine uymak

zorundadir?

Kodeks Alimentarius standartlarina
Turk Gida Kodeksi'ne

ISO standartlarina

TSE standartlarina

Dunya Ticaret OrgUtl anlasmalarina

Asagidakilerden hangisi

standardizasyonun uretici acisindan
faydasi degildir?

Uretimin belirli plan dahilinde olmasi
Verimliligi ve karhligi artirmasi
Stoklamayi artirmasi

istenilen kalitede seri Gretimin olmasi

Sevkiyati ve depolamayi kolaylastirmasi

Asagidakilerden hangisinin HACCP
sisteminin temel prensipleriyle ilgisi

vardir?

Sadece son urun kontrolUyle ilgilenmek
Sadece sik gorulen sorunlar Uzerinde
ugrasmak

Sadece hatanin tespitine dnem vermek
Tehlike ortaya ¢gikmadan dnce olasiliklari
belirlemek ve 6n tedbirleri almak

Sadece kontrol noktalarini dikkate almak



12.

A)
B)
Q)
D)
E)

13.

A)
B)
Q)
D)
E)

14.

A)
B)

9]
D)

E)

Bir kritik kontrol noktasinda kritik
limitlerde sapma tespit edildiginde

alinmasi gereken 6nleme ne ad verilir?

Risk belirleme
Karar agacli kontrolU
Duzeltici islemler
Tehlike analizi

Kayit ve dokimantasyon

Asagidakilerden hangisi HACCP
uygulamasinda yer alan 6n islemlerden
biri degildir?

Calisma kapsaminin belirlenmesi
HACCP calisma ekibinin olusturulmasi
Urtnan tanimlanmasi

Urtnan kullanim alanlarinin belirlenmesi

Duzeltici islemlerin belirlenmesi

Bir gida Uretim hattinda hatali oldugu
tespit edilen bir Grine asagidaki

islemlerden hangisi uygulanmalidir?

imha edilmelidir.

Urdn tekrar ham madde ile Gretime dahil
edilmelidir.

Piyasaya verilmelidir.

Gereken incelemeler yapilmali ve sonuglar
gelinceye kadar Urdn tekrar Uretime
alinmamalhdir.

Gereken incelemeler yapilmali ve sonuglar
degerlendirilinceye kadar ardn uygun

ortamda muhafaza edilmelidir.

15.

A)

B)

<)

D)

E)

16.

A)
D)

17.

A)
B)
Q)
D)
E)

18.

A)
D)

19.

A)
B)
Q)
D)
E)
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Asagidakilerden hangisi ISO 22000
standartlari kapsaminda yer almaz?

Guvenli urunlerin planlanmasi ve
gerceklestirilmesi

Gida zincirinde yer alan her kurulusg
tarafindan uygulanabilmesi

Gida zinciri boyunca gerekli tedbirlerin
alinmasi

Gida gUvenliginin saglanmasi icin sadece
Uretimde dnlem alinmasi

HACCP'in Gida Guvenlik Sistemi'ni

bunyesinde barindirmasi

Asagdidakilerden hangisi gidadaki fiziksel
bulasanlardan degildir?

Kil B)
Tas E)

Cam kirngr Q)
iplik

Pas

ISO'nun Turkiye'deki temsilcisi

asagidakilerden hangisidir?

Saglik Bakanhgi

Gida Kontrol Genel Muduarlagu
Turk Standartlari EnstitUsu
Tarim ve Orman Bakanhgi

Sanayi ve Teknoloji Bakanhgi

Asagidakilerden hangisi iyi Gretim
uygulamalarini ifade eder?

GLP B)
GMC  E)

GMP
GVP

C) GHP

Asagidakilerden hangisi TSE'nin verdigi
belgeler arasinda degildir?

Kalite GUvencesi Sistem Belgelendirmesi
is Yeri Acma Belgesi

HACCP Yonetim Sistemi Belgelendirmesi
Parti Mali Uygunluk Belgesi

Helal Cida Sertifikasi
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GENEL AG KAYNAKCASI
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GORSEL KAYNAKCASI
Ogrenme Birimi 1
Giris gorseli ID:108527423, Gorsel 1.1 ID:1711169170, Gorsel 1.4 1D:1724257270, Gorsel 1.5 1D:1361250608, Gor-
sel 1.9 ID:1007039719, Gérsel 1.10 1D:1561721863, Gorsel 112 1D:1674630247, Gorsel 113 1D:700249810, Gorsel
114 1D:538279537, Gorsel 1.15 1D:428660125, Gorsel 1.16 ID: 1671758470, Gorsel 1.17 1D:1112983769, Gorsel 118
ID:1639125358, Gorsel 119 1D:258751610, Gorsel 1.20 ID:436996438, Gorsel 1.21 1D:1125666788, Gorsel 1.22
ID:1628507860, Gorsel 1.23 I1D:1579756468, Gorsel 1.24 ID:1110863066, Gorsel 1.25 1D:1622023258, Gorsel 1.26
ID:79549390, Gorsel 1.27 1D:1193225656, Gorsel 1.28 1D:245846335, Gorsel 1.29 1D:1118087993, Gorsel 1.30
ID:507056314 SHUTTERSTOCK kaynagindan alinmistir.
Grafik 1.1, Sekil 1.2: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.
Gorsel 1.2 1D:100868568, Gorsel 1.3 1D:63247294, Gorsel 1.6 1D:62100924, Gorsel 1.7 1D:85065228, Gorsel 1.8
ID:718122142, Gorsel 111 ID:94836561, Sekil 1.1 1D:144691716 123RF kaynagindan alinmistir.

Ogrenme Birimi 2

Giris gorseli ID:152942723, Gorsel 2.1 ID:72462839, Gorsel 2.2 1D:1627272760, Gorsel 2.3 1D:381407713, Gorsel
2.4 1D:1585363855, Gorsel 2.5 ID:1722874114 SHUTTERSTOCK kaynagindan alinmistir.

Sekil 2.1, Sekil 2.2, Sekil 2.3, Sekil 2.4, Sekil 2.5, Sekil 2.6, Sekil 2.7, Sekil 2.8, Sekil 2.9, Sekil 2.10: Komisyon
tarafindan hazirlanmistir.

Ogrenme Birimi 3

Giris gorseli ID:344303534, Gorsel 3.1 ID:1211334679, Gorsel 3.2 1D:271731353, Gorsel 3.3 ID:1704417814, Gor-
sel 3.4 1D:18456106, Gorsel 3.5 1D:530497726, Gorsel 3.6 ID:1704171629 Gorsel 3.7 1D:228255523, Gorsel 3.8

ID:1651518634, Gorsel 3.9 ID:1054688051, Gorsel 310 ID:1203666019, Gorsel 311 ID:134352242, Gorsel 312
ID:129389414, Gorsel 3.13 ID:1748060444, Gorsel 3.14 1D:1713501691 SHUTTERSTOCK kaynagindan alinmistir.
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Ogrenme Birimi 4
Giris gorseli ID:19931482, Gorsel 4.1 1D:80243929, Gorsel 4.2 ID:68029527, Gorsel 4.3 ID:108006175, Sekil 4.2
ID:103698304, Gorsel 4.7 1D:30834112 123RF kaynagindan alinmistir.

Sekil 4.1, Gorsel 4.5, Gorsel 4.6: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Gorsel 4.4 1D:130751243 123RF, Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Ogrenme Birimi 5

Giris gorseli ID:80938410, Gorsel 5.1 1D:114282442, Gorsel 5.2 1D:114862782 123RF kaynagdindan alinmistir.
Gorsel 53: https:/www.tse.org.tr/IcerikDetay?ID=2462&ParentID=7865 Erisim tarihi ve saati:18.07.2020
23:22

Gorsel 5.4: https://www.tse.org.tr/IcerikDetay?1D=2033 Erisim tarihi ve saati18.07.2020 23:25

Gorsel 5.5: https://www.tse.org.tr/lcerikDetay?|D=2033&Parent|D=40 Erisim tarihi ve saati:18.07.2020 23:27
Gorsel 5.6: https://www.tse.org.tr/IcerikDetay?|D=2033&ParentlD=624 Erisim tarihi ve saati18.07.2020 23:28
Gorsel 5.7: https://hsgm.saglik.gov.tr/en/kalite-haberler/ts-en-iso-9001-2015-kys-belgemiz.ntml Erisim tar-
ihi ve saati18.07.2020 23:15

Gorsel 5.8: https://www.tse.org.tr/IcerikDetay?1D=2358&ParentID=6898 Erisim tarihi ve saati:18.07.2020
23:29

Gorsel 5.9: https://tse.org.tr/IcerikDetay?ID=12 Erisim tarihi ve saati:18.07.2020 23:30

Sekil 5.1, Sekil 5.2, Sekil 5.3 Komisyon tarafindan hazirlanmistir., Tayar, M. Kilig, V. (2014). Gida Endustrinde
Hijyen ve Sanitasyon. Bursa: Dora Basim Yayin Dagitim Ltd. Sti.

Sekil 5.4: Komisyon tarafindan hazirlanmistir., BASOGLU F. Gida Kontrolin — Un Esaslari ve Gida Guvenligi
Yonetim Sistemleri, 2016 s.205

Sekil 5.5, Sekil 5.6, Sekil 5.7: Komisyon tarafindan hazirlanmistir,, Tayar M., Kili¢ V. Gida EndUstrisinde Hijyen
ve Sanitasyon 2016, s.496

Sekil 5.8: Artik, N. ISO 22000 HACCP ve Gida GUvenligi Uygulamalari Egitimi. Ankara: Ankara Universitesi
MUhendislik Fakultesi Gida MUhendisligi.

Sekil 5.9: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

TABLO KAYNAKCASI

Tablo 11: http:/mwww.pelsan.com.tr/tr-TR/minimum-aydinlik-duzeyleri/26127 Erisim tarihi ve saati:
18.07.2020 2312

Tablo 1.2: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Form 1.1: Komisyon tarafindan hazirlanmistir.

Tablo 4.1, Tablo 5.9: Tayar, M. Kilig, V. (2014). Gida Endustrinde Hijyen ve Sanitasyon. Bursa: Dora Basim
Yayin Dagitim Ltd. Sti.

Tablo 5.1: Artik, N. ISO 22000 HACCP ve Gida Guvenligi Uygulamalari Egitimi

*Kaynakga atif sistemi, APA 6.0 yazim kurallari ve kaynak gdsterme bicimine gore dUzenlenmistir.
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CEVAP ANAHTARI

1. OGRENME BiRiMi
Olgme ve Degerlendirme 1
ALY 2.D 3.Y 4.D 5D

B) 1. gida 2. gida isleme sektoéru

3. tarladan c¢atala gida guvenligi ilkesi

4. isletme hijyeni 5. isletmelerde sanitasyon
C)1.C 2.B 3.E 4.A 5.D

Olgcme ve Degerlendirme 2

A)1LY 2.D 3.D 4Y 5D
6.Y 7.Y 8.D 9.D 10.Y

B) 1. hijyen 2. gida sanitasyonu 3.insan
4. kalici flora 5. gegici flora 6.111k-38 °C 7.20
8. sosyal el yilkama 9. hijyenik el ylkama
10. cerrahi el yikama 11. %70 alkol
12. kronik portorler

C)1.B 2.C 3.E 4.A 5.D 6.D 7.A

8.E 9.C 10.B 11.A 12.C 13.E

Olgcme ve Degerlendirme 3
A)1.D 2.Y 3.Y 4.D 5Y 6.D 7.Y 8D
B) 1. kalite-gUvenlik-ekonomik kazang

2. hasta bina sendromu

3. calisani korumak-gidayi korumak

4.15-20 °C %65

C)1LE 22A 3.C 4.B 5.D 6.D

2. OGRENME BiRiMi
Olcme ve Degerlendirme
A)LY 2.D 3.D 4.Y 5.V
6.D 7.Y 8Y 9.D 10.D
B)1.C 2.E 3.B 4D 5A 6D 7B 8.E

9.C 10.A 1.B 12.C 13.D 14.A 15.E
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3. OGRENME BiRiMi

Olgcme ve Degerlendirme

A)lLY 2.D 3.D 4Y 5D

B) 1. Spektrofotmetre 2. istenmez

3. sedimentasyon-flotasyon

4. Alman 5. disinda

C)1.D 2.E 3.C 4B 5A
6.D 7A 8.B

9.E 10.C

4. OGRENME BiRiMi
Olcme ve Degerlendirme
A)1.D 2.D 3.Y 4Y 5D 6.Y 7Y 8Y
9.D 10.Y M.D 12.Y 13.Y 14.D 15.D
B) 1. %15-20 2. dehidrasyon 3. %97-%2-%1
4. icilebilir 5. notr veya alkali
6. fekal kontaminasyon 7.Ca-Mg
8. gegici sertlik 9. Fransiz sertligi
10.12,5'ten 11. patojen 12. ozmoz

13. su epidemisi
14. kolera-tifo-basilli dizanteri-enfektif hepatitis

15. toz-toprak-bitki

5. OGRENME BiRiMi

Ol¢me ve Degerlendirme

A) 1. kalibrasyon 2. akreditasyon

3. kalite yonetim sistemleri 4. standart

5. gida guvenligi 6. standardizasyon

B)1.E 2.C 3.D 4.E 5C 6.B 7.B 8.D
9.B 10.C 1.D 12.C 13.E 14.E 15D

16.C 17.C 18.B 19.B



