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›da zehirlenmeleri
toplum sa¤l›¤›n› ve
ülke ekonomisini
olumsuz yönde etki-
lemektedir. Sa¤l›kta-
ki olumsuz etkileri
nedeniyle verimsiz
çal›flma gibi iflgücü

kay›plar› ve sa¤l›k harcamalar› ekono-
mik kay›plar› olufltururken, g›da zehir-
lenmeleri ölümlere de neden olabil-
mektedir.

Türkiye'de sa¤l›kl› rakamlar bulunma-
maktad›r. Ancak g›da güvenli¤i sistemi-
ni kurmufl, sürekli denetimlerini yapan,
e¤itim ve gelir düzeyi Türkiye ortalama-
s›n›n oldukça üzerinde olan ‹ngiltere'de,
y›lda 4.5 milyon insan g›da zehirlenme-
lerine maruz kalmaktad›r. Ancak bunlar-
dan sadece 750.000 kiflinin hekime
baflvurdu¤u belirtilmektedir. Salmonella

ve Campylobacter kaynakl› hastal›klar
(y›lda yaklafl›k 500.000 vaka; FDA verisi
– 2001) en s›k karfl›lafl›lan zehirlenme ol-
du¤unu saptanm›flt›r. Y›lda yaklafl›k 50 –
60 kiflinin de g›da zehirlenmeleri sonu-
cunda öldü¤ü belirtilmektedir. Ayr›ca
sadece Amerika’da senede yaklafl›k 76
milyon insan yedi¤i g›dalardan zehirlen-
mekte ve bunlar›n 325.000’i hastanede
tedavi görmektedir. Her y›l bu hastal›kla-
r›n tedavisi, önlenmesi ve tespit edilme-
si için yaklafl›k 6,9 bilyon avro harcan-
maktad›r (CDC verisi).

‹ngiliz G›da Standartlar› Kuruluflu, g›da
zehirlenmeleri kaynakl› sa¤l›k harca-
malar›nda y›lda yaklafl›k 700 milyon $
tasarruf sa¤lamak üzere;

• Yüksek riskli g›dalarla u¤raflan küçük
iflletmelerdeki riskin azalt›lmas›na, 

• G›dayla u¤raflanlar›n uygun e¤itim al-
malar›na, 

• Evdeki g›da hijyeni uygulamalar›n›n
iyilefltirilmesine, 

• Endüstriyel g›da üretim uygulamala-
r›n iyilefltirilmesine yönelik çal›flmalar
bafllatm›flt›r. 

GG››ddaa  ggüüvveennllii¤¤ii  iillee  iillggiillii  ddiikkkkaatt  eeddiillmmeessii
ggeerreekkeenn  kkuurraallllaarr

DDüünnyyaa  SSaa¤¤ll››kk  ÖÖrrggüüttüü’’nnüünn  AAlltt››nn  KKuurraallllaarr››

11))  GG››ddaa  iiflfllleemmii  iiççiinn  ggüüvveennllii  gg››ddaa  sseeççiinn  

Sebze, meyve gibi g›dalar tabî hallerin-
de en iyi iken, di¤erleri ancak, ifllendi-
¤inde güvenli olurlar. Örne¤in; daima
ifllenmemifl süt yerine, pastörize edil-
mifl süt sat›n al›n ve e¤er seçim duru-
munda iseniz, taze veya flok dondurma
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ifllemine tabii tutularak dondurulmufl
tavu¤u seçin. Al›flverifl yaparken akl›-
n›zda tutman›z gereken, g›dalar›n iflle-
me tâbî tutulmas›  güvenli¤ini art›rma-
n›n yan› s›ra raf ömrünü uzatmak ama-
c›yla gelifltirilmifltir.  

22))  GG››ddaallaarr››nn››zz  ttaamm  oollaarraakk  ppiiflfliirriinn    

Birçok g›da, en önemlileri olarak tavuk
etleri, s›¤›r etleri ve pastörize edilmemifl
sütler, patojen kaynakl› hastal›klarla
kontamine olmaktad›r. Mükemmel ya-
p›lan bir piflirme ile patojenler öldürü-
lür. Ancak, g›dan›n bütün k›s›mlar›n›n
en az 70°C dereceye ulaflmas› gerekti-
¤i unutulmamal›d›r. Tavu¤un piflirildi-
¤inde bile kemik yan›nda halen piflme-
mifl k›s›m kalabilmektedir. Tamamen
piflinceye kadar tekrar f›r›na konulur.
Donmufl s›¤›r eti, bal›k ve tavuk eti pifli-
rilmeden önce tamamen çözünmelidir. 

33))  PPiiflflmmiiflfl  gg››ddaallaarr››  vvaakkiitt  ggeeççiirrmmeekkssiizziinn
hheemmeenn  yyiiyyiinn    

Piflmifl g›dalar oda s›cakl›¤›na geldi¤i
zaman, mikroorganizmalar ço¤almaya
bafllar. Daha uzun süre beklemede risk
daha da büyümektedir. Güvenli tüke-
tim için piflmifl besinler ›s›lar›n› kaybet-
meye bafllamadan hemen yenmelidir.  

44))  PPiiflfliirriillmmiiflfl  gg››ddaallaarr››  ddiikkkkaattlliiccee  ddeeppoollaayy››nn    

G›dalar› güvenli bir flekilde saklamak
veya kal›nt›lar› de¤erlendirecekseniz;
"60 °C üzerinde s›cak ve de 10 °C alt›n-
da so¤uk ortamlarda depolay›n." fiayet,
bu g›dalar› 4 veya 5 saatten fazla depo-
lamay› planl›yorsan›z, bu kural hayati
önem tafl›maktad›r. Bebekler için depo
edilmemifl g›dalar tercih edilir.  

55))  PPiiflfliirriillmmiiflfl  gg››ddaallaarr  bbüüttüünnüü  iillee  tteekkrraarr
››ss››ttmmaa  iiflfllleemmiinnee  ttââbbîî  ttuuttuulluurr    

Depolama s›ras›nda oluflabilecek mik-
roorganizmalara karfl› en iyi koruma
fleklidir. Uygun depolama mikrobiyel
büyümeyi yavafllat›r. Ancak organiz-
malar› öldürmez. Bir kez daha yeniden
›s›tma g›dalar›n bütün k›s›mlar›n›n en az
70 °C ulaflmas› gerekti¤i anlam›na gel-
mektedir.  

66))  PPiiflfliirriillmmiiflfl  gg››ddaallaarr  vvee  ççii¤¤  gg››ddaallaarr  aarraa--
ss››nnddaakkii  tteemmaass››  öönnlleeyyiinn    

Güvenle piflirilmifl g›dalar, çi¤ g›dalarla
çok az bile olsa temas etti¤inde konta-
mine olabilir. Bu çapraz kontaminas-
yon; çi¤ tavuk etinin piflmifl g›dalar ile
temas etti¤i zamanki¸ durum gibi direkt
olabilir. Ayn› zamanda çokta çabuk ola-
bilir. Örne¤in; çi¤ tavuk haz›rlarken kul-
lan›lan b›çak ve kesme tahtas› aynen,
y›kanmaks›z›n piflmifl tavu¤un parça-
lanmas›nda kullan›lmaz: Böyle yapmak-
la, mikrop üremesi ve piflirme öncesi
mevcut olan hastal›klar için tüm potan-
siyel riskleri tekrardan oluflturabilir.  

77))  EElllleerr  tteekkrraarr  tteekkrraarr  yy››kkaannmmaall››    

G›dalar›n haz›rlan›fl› ifllemine bafllanma-
dan önce ve her bir ara verme (kesinti)
sonras› özellikle e¤er bebek bezi de¤ifl-
tirmek durumundaysan›z veya tuvalete
girmiflseniz, eller (tam, mükemmel ) çok
iyi bir flekilde y›kanmal›d›r. Bal›k, et veya
tavuk gibi çi¤ g›dalar›n haz›rlanmas›n-
dan sonra di¤er g›dalar›n ifllemine bafl-
lamadan önce eller tekrar y›kanmal›d›r.
Ve e¤er elleriniz üzerinde herhangi bir
enfeksiyon varsa g›day› haz›rlamadan
önce (bu enfeksiyonlar›) ellerinizi ban-
dajlayarak veya sararak, kontrol alt›na
ald›¤›n›zdan emin olun. Köpekler, kufllar
ve özellikle kaplumba¤alar gibi evcil
hayvanlar›n ellerinizden g›daya geçebi-
lecek tehlikeli (zararl›) patojenleri bar›n-
d›rabilece¤ini de hat›rlay›n.  

88))  TTüümm  mmuuttffaakk  yyüüzzeeyylleerriinnii  öözzeennllii  bbiirr  flflee--
kkiillddee  tteemmiizz  ttuuttuunn    

G›dalar çok kolayl›kla kontamine oldu-
¤undan, g›da haz›rlanmas› için kullan›-
lan her yüzey çok temiz tutulmal›d›r.
Her bir g›da k›r›nt›s›, kal›nt›s› veya nok-
tas›n› mikroplar›n potansiyel bir kayna-
¤› olarak düflünün. Bulafl›klarla ve kap
kacaklarla temas eden k›yafetler her
gün de¤ifltirilmeli ve tekrar kullan›m ön-
cesi kaynat›lmal›d›r. Yerlerin temizlen-
mesi için ayr› k›yafetlerde s›k y›kanma-
y› gerektirir.  

99))  GG››ddaallaarr››,,  bbööcceekklleerr,,  kkeemmiirrggeenn  vvee  ddii--
¤¤eerr  hhaayyvvaannllaarrddaann  kkoorruuyyuunn    

Hayvanlar, g›da kaynakl› hastal›klara
neden olan potajenle mikroorganizma-
lar› tafl›rlar. G›dalar›, s›k›ca kapat›lm›fl
kaplar içerisinde depolayarak sakla-
mak sizin için en iyi korumad›r.  

1100))  TTeemmiizz  ssuu  kkuullllaann››nn    

Saf ve temiz su g›da haz›rlanmas› için
önemli oldu¤u gibi içme amac› için de
çok önemlidir. E¤er su stoklar› hakk›n-
da herhangi bir flüpheniz varsa, g›day›
ilave etmeden önce veya içmek için
buz yapmadan önce, sular› kaynat›n.
Özellikle bebek mamalar›n›n haz›rlan-
mas›nda kullan›lan sular konusunda
çok dikkatli olunmal›d›r.  

KKaayynnaakkllaarr
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The bad bug book :
http://www.cfsan.fda.gov/~mow/intro.html

http://www.ggd.org.tr/sss.asp

http://www.food-info.net/tr/index.htm

SSOONNBBAAHHAARR  SSDD||6633


