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i DUnyanin simdisi mi yarint mi?

= DUnyanin
simdisi
degil 10
yil sonrasi
he
durumda
olacak?
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GELECEK NE GETIRIYOR?




How Science Will P ‘4 . m Cent
Revolutionize the 21st | | ﬁ k-
Century and Beyond

20. yuzyil fizigin
yuzyiliydi. 21. yazyil ise
biyolojik bilimlerin
olacak.

Gectigimiz 50 yilda
bilgisayar nasil
hayatimizin en onemli
parcasi olduysa,
biyolojik bilimlerde
gelecek 50 yilda
hayatimizin en onemli
parcasi olacak.




NEDEN GIDA?

= Kiresel isinma ve iklim degisikligi nedeniyle ekolojik
sorunlar cogaliyor.

= Kuraklik hizla artiyor.
= Biyolojik cesitliligin dengesi bozuluyor.
= Gidanin elde edilmesi ,gidaya ulasim zorlasiyor.




i NEDEN GIDA?

® L ]
= Diinyada yeterl s Practice portion
 CONTROL

How

ulasamayan 842

milyon kisinin
798 milyonu
az gelismis
tlkelerde
bulunmaktadir.




NEDEN GIDA?

= Her yil bes yas alti 6 milyon cocugu da iceren
milyonlarca kisi achiga baglh olarak yasamini
yitirmektedir.

= DUnyada her yil yaklasik 1.8 milyon ¢ocuk su

ve gida kaynakli ishaller nedeniyle 6imektedir.
B S R N




covenn NEDEN GIDA?

GIDA
SAGLIKLI
YASAM

= Dinyamizin Guvenli Gida’ya gereksinimi
hizla artiyor.

!




i GIDA GUVENLIGi NEDIR?

= Gidalarin isleme, muhafaza ve
dagitimlari sirasinda saglikli ve
Kusursuz olmasini saglamak
amaciyla kurallara uyulmasi ve
ou amacla onlemlerin alinmasi
olarak tanimlanmaktadir.

= Bu kisaca “ciftlikten sofraya
gida guvenligi” olarak
tanimlanmaktadir.




Uluslar arasi Alanda Yapilan
i Uygulamalar

s HACCP — Tehlike Noktalarinda
Kritik Kontrol Analizi

= GAP — Dogru Tarim
Uygulamalari

= GHP — Dogru Hijyen
Uygulamalari

= GMP — Dogru Uretim
Uygulamalari

Hazard

Analysis

Critical
Control

Points




Gida Guvenligi ve Insan
i Haklar insan Haklari

= [nsanlarin yasamak,
fiziksel ve zihinsel
gelisimlerini saglamak
icin “yeterli miktarda”
ve saghk yonunden

“guvenli” gida almasi

Insan Haklarinin
Temelini olusturur.




i NiCiIN ONEMLIDIR ?

= Insan sagligini korumak en onemli
sorumluluktur.




GIDA GUVENLIGINI
i_\ ETKILEYEN FAKTORLER

Arac Ekzoslari

= -

Meyveler

Gida

isletmesi
Tarim
Uygulamalari
Hayvansal . .
P
Gidalar |§-n:me e
Perakendecilik Tuketim
Toprak, Su,

Hava

)

GUVENILIR
GIDA
SAGLIKLI

e

Endustriyel Atiklar

Deniz Uriinleri ml

YASAM



i Gida Giivenligi nasil gelisir?

= Kisisel hijyenin
gelistirilmesiyle

= Dogru ekipman ve bina
temizlik uygulamalariyla

= Suregelen Egitimle

s Prosediirlerin timune
uyulmasiyla

= Derece kontrollerinin
dogru yapilmasiyla

= Kullanilan urunlerin surekli
izlenmesiyle




GIDA GUVENLIGINI BOZAN
i ETKENLER

s*Bakteriler

*\Virusler

“*Kimyasallar

»Zehirli besinler (Yabani Mantarlar vb.)




Gida Guvenliginde Degisen Yaklasima
i Gore Gidalara lliskin Yeni Tehlikeler

= Gida katkilarinin yanlis kullanimi
= Biyolojik toksinler

= Aldatici uygulamalar

= GDO'lar

= Alerjik maddeler

= Veteriner ilac kalintilari

= BlyUmeyi destekleyici hormonlar



i BAKTERILER HER YERDE

= Vlicudumuzda

= Cig ve son urlnlerde
= Suda

= Havada

= Toprakta

= BOceklerde

= Haserelerde




i BAKTERI TURLER]

= Yararl bakteriler
= Bozucu Bakteriler
= Hastalik Yapici Bakteriler




BAKTERI GELISIMI ICIN
UYGUN SARTLAR

= SICAKLIK

= BESIN




GIDA ICIN SICAKLIK TEHLIKE
NOKTASI

/

1000C

750C

630C
600C

SoC
0oC

-180C

"\ 100 °C + - SPOR URETEN BAKTERILERIN COGU

| OLUR

75 °C = 100 °C - BAKTERILERIN COGU OLUR

60 °C — 75 °C - BAKTERiI UREMESI DURUR

TEHLIKE NOKTASI

5-63°C BAKTERI HIZLA COGALIR
’ BU SICAKLIK ARALIGININ
DISINDA
0°C-5°C - BAZI BAKTERILER YAVAS
URER
<-18 °C - BAKTER|I UREMESi DURUR
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i SICAKLIK

TEI-_I_LiKELi
BOLGE

=
+ 5/ +65°C #§
ARASI Hizla ;'.irerler

(En tehlikeli aralik)




i IST i )

“»Bakteriler cok yuksek ve cok dusuk isilardan
hoslanmaz.

“Bir cok mutfagin ortalama isisi ayni zamanda
vucut 1Isimiz olan 37 °C de bakteriler hizla
bolunur ve urerler.

*Gidalar Uzerinde bakterilerin Uremesini

engellemek icin onlari tehlikeli 1s1 araligindan
uzak tutmaliyz.



‘LISI KONTROLUNUN ONEMI

= Dondurma : Bakterileri 6ldirmez,
cogalmalarini durdurur.

=_Sogutma : Bakterilerin gelismesini
yavaslatir, cogalmalarini durdurmaz.

=_Pisirme : Yuksek 1silarda bakterileri
. oldurdr.

)

Q=i



i BESINLER

= TUm canlilar gibi
bakteriler de yasamak
ve ¢ogalmak icin besin
maddesine ihtiyac A
duyar. .

= YUksek protein iceren
urunler, ozellikle de et
ve kiimes hayvanlari ve
sut drunleri bakterilerin
en sevdigi
yiyeceklerdir.




NEM

= Bakteriler kuru yiyeceklerde daha zor
urerler.(kurutulmus sebzeler, tarhana vb.)

= Nem bakterllerln prote|n| gozmesme yard|mC|
olur. KRS =S | e




:b Bakteri nasil gelisir ?
e

nerasyon suresi bakterilerde 20 -30 dakika

arasindadir.
30 dk. 30 dk.
0= @ =» O O

00 00

Bir bakteriden 10 saat sonra 1milyon 48 bin
576 bakteri olusmaktadir.

30



GIDA ZEHIRLENMESI NASIL
i BiR HASTALIKTIR?

GIDA ZEHIRLENMESI
KESINLIKLE OLUMLE
BiLE
SONUCLANABILECEK
KADAR
TEHLIKELIDIR.




i Bakteri tastyicilar

= Insanlar =« Memeli Hayvanlar
= Kuslar = Kemirgenler

= Copler = BOcekler

= Atiklar = Cig Urtinler



i CAPRAZ BULASMA

o

=4, |

——cm_ ’ '-53-__,;__..- ;l. .I[
cuntamﬂiu%

= Bakteri bulasmis bir bolgeden, diger bir
bolgeye bakteri hareketine capraz

bulasma denir.

Ornek : Salata dogramada kullanilan bicagin

et dogramada kullaniimasi...

e Cig UrUnler ile pigsmis bir Grindn yan yana konulmasi yine

capraz bulasmaya neden olacaktir..



Capraz bulasma iki turlu

i olabilir

** Direkt bulasma : Bakteri kaynagi gida ile
temas eder

*¢* Dolayli bulasma:Bakteri bulasmis bir arac
gidayla temas eder



BIRINCIL CAPRAZ BULASMA
NEDENI

NSDR

Yeterince Temizlenmemiy bir el Yeterince Temizlenmiy bir el




BULASMANIN
i ENGELLENMESI

= Dogru temizlik ve sanitasyon uygulamalarinin
kullaniimasi

= Urlin hazirlama recetelerine uyulmas
= Cig Urln saklama kurallarina uyulmasi
= El yilkama ve dezenfekte kurallarina uyulmasi



Dogru temizlik

SON CURLILAMA




i KORUNMA

s Yuksek riskli Urinlere dokunmadan
once ve sonra mutlaka ellerin yikanmasi
ve sanitize edilmesi

= Temizlik sonrasi ellerin yikanmasi ve
sanitize edilmesi

= Burun, sac ya da yiiziiniize .\
e

dokunduktan sonra ellerin
vikanip sanitize edilmesi




BULASMANIN DIGER

‘L TURLERI]

s Fiziksel

= Kimyasal




‘L FiZIKSEL BULASMA

= Tirnaklar

= Vidalar

= Cam

L ||3

= Sac

= Yabanci cisimler




i KIMYASAL BULASMA

TEMIZLIKTE KULLANILAN KIMYASAL
MADDELER YOLUYLA BULASMA
YASANABILIR.




i BIRINCIL TA$IYICI

1L




Gida zehirlenmesine yol acan dort
i ana bakteri

e SALMONELLA

e S. AUREUS

e C. PERFINGENS
e C. BOTULINIUM



i SALMONELLA

%+ Gida zehirlenmelerinin temel nedenidir.

Nerede bulunur?

e insan ve hayvan diskisi
e Kemirgenler, hasere, evcil hayvanlar

e Cig et, kimes hayvanlarinin eti ve yumurtalar



i S.AEREUS

Nerede bulunur?

= Kesikler

= Yaniklar

= Asinmis deriler,Yaralar




i C. PERFINGENS

Nerede bulunur?

e Kirli sebzeler

e Cig et ve kimes hayvanlarinin eti



i EN 1Yl BAKTERI

OLU
BAKTERIDIR



Gida Guvenliginin KontrolQ

Tehlikenin Belirlenmesi CAL

CONTROL
POINT ___

Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

Kontrol Kriterleri ve Limitlerinin Belirlenmesi

izleme Sisteminin Belirlenm™>

Diizeltici Islemlerin Belirlenmesi

A

Dogrulama ve Denetim
BOE

Kayit ve Dokiimantasyon



!_h GIDA KONTROL ZiNCIRI

Risk analizi

Risklerin kaynakta
engellenmesi,

Geriye donuk izleme

Yerellestiriimis-uyarlanmis

gida guvenligi standartlari



‘L Kontrol Mekanizmalari

= HACCP
= 1SO 22000

Kalite Sistemleri



HACCP

-

= Tehlike Analizi ve Kritik

Kontrol Noktalari

Gida guvenliginde
garanti saglayan
sistematik bir
yaklasimdir

Etkilesimli iletisim,
sistem yonetimi, tehlike
kontrolu, surekli
lyilestirme gibi ana
unsurlari birlestirir.

ISO 22000

Gida guvenligi yonetim
sistemi

Musteri guveni ve
memnuniyeti
Ticaret kolaylig

Uluslararasi
uygulanabilirlik



ﬁ GDO

= Genetigi degistirilmis organizmalar (GDO),
organizmanin gen diziliminin degistirilmesi ya
da gen aktarimi ile kendi dogasinda
bulunmayan bir 6zellik kazandirilmasiyla
olusan urunlerdir.




Amac

Boceklere karsi dayaniklilik kazandirilmasi

Virusler, fungus, bakteri ve bitki parazitlerine
karsi direnclilik kazandiriimasi,

Cevresel kosullara tolerans,

Azot baglanmasi ve urun miktarinin
gelistiriimesi,

Gec¢ olgunlasma,

Besinsel ozelliklerin gelistiriimesi,
Sekonder metabolit, ilac, asi vb. uretimi.



Bitkilerde dolayli gen
transferi: Istenilen

ozelligi tasiyan gen
bitkiye Agrobacterium
kullanilarak aktarilir.

= Bitkilerde dogrudan gen
tranlis.ferl Istenilen
ozelligi tasiyan gen,
hede? hiicreye gen
tabancasi, partikul
bombardimani gibi
yontemlerle aktarilir.




i Yontem

Istenen Gen

istenen
/ Gen
W — O + ""”\%
B-karoton e

Sari
Piring

Tek bir gen transfer edilmistir.

\




i GUunumuzde GDO

= Zehirlik potansiyeli azaltiimis GDO'lar,

= Herbisid ve insektisidlere direncli soya
fasulyesi, misir, pamuk cinsleri

= Asya Ulkelerinde gorilen kronik beslenme
yoksunluguna yonelik demir ve vitaminlerden
zenginlestirilmis piring,

= Afrika’da Urlnlere zarar veren bir virtse karsi
direncli hale getirilmis tatl bir patates turq,

= Iklim kosullarindaki asiri degisimlere direncli
cesitli bitki tarleri.



Potansiyel Yararlari

1.Besin kalitesinin ve sagliga
yonelik faydalarinin artirilmasi,

2. Meyve ve sebzelerin raf
omrindn artirilmasi,

3. Bitkisel ve hayvansal Grin
veriminin artirilmasi,

4. Yenilebilir asi ve ilag Gretimi,

5. Insan hastaliklarinin

tedavisinde ve organ naklinde
kullaniimasi,

6. Bio-fabrikalar ve endustriyel
kullanim i¢in Grlin ham
materyali olarak kullanimi,

/. Cevresel faydalari.

Potansiyel Riskleri

1. Besin kalitesindeki degisiklik ve
gida guvenligi,

2. Gen patentleme ve terminator
teknolojisinin etkisi,

3. GDO gidalarin etiketlenmesi ile
ilgili ~ kaygilar,

4. Cevresel kaygilar,

5. Biyolojik ve genetik cesitliligin
tehdidi,

6. Cesitli gruplarin kaygilari,

7. Dini, kulturel ve etik kaygilar,

8. Bilinmeyen korkular.



i GDO'nun Turkiyedeki Yeri

s[Urkiye'de Dbiyoteknolojik calismalar
Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi ve
ODTU bunyesinde devam etmektedir.

sAncak calismalar GDO’larin  seri
uretimine gecilecek kadar ileri duzeyde
degildir.

slUrkiye henuz bu konuyla ilgili bir
yasaya sahip deqildir.



Kiiresel Isinmanin Gida Uretimine
Etkileri NeIerdiE? __

= Iklim degisikligi
toprak kalitesine,
bitki hastaliklarinin
tohum ve bocek
populasyonunu
degistirerek etkili
olacaktir.

= Bundan sonraki 50 |.
yilda iklim "
degisikliginin gida
uretimini
etkileyecegi tahmin
edilmektedir.




Kiiresel Isinmanin Gida Uretimine
Etkileri Nelerdir?

SR

Ly £ = Tarnimda cografi degigiklikler
MRS ve (rin degisiklerinin olmasi,
sulamada kullanilan su
miktarinin azalmasi, deniz
seviyesinin yukselmesine bagl
olarak toprak kaybi olmasina
ve topraktaki tuz miktarinin
artmasi kacinilmazdir.

= Deniz seviyesinin yukselmesine
ve su sicaklhiginin degisimine
bagli olarak deniz Urlnlerinde
azalma olacagi bildiriimektedir.




Kiiresel Isinmanin Gida Uretimine
Etkileri Nelerdir?

= Kuresel iIsinma sonucu 1981 ile 2002 yillari arasi bugday ,arpa
ve misir rekoltesinin dustlgu tespit edilmistir.

= Kayip 5 milyon dolar olarak tahmin edilmektedir.Amerikan gida
ureticileri 2040 yilina kadar olacak 1,2 derecelik sicaklik artisi
sonucu hasere ve tahil hastaliklarinin artacagini tahmin
ediyorlar.

= Brezilya, Guney Dogu Asya ulkeleri,Cin ve Afrika ulkelerinin
kiiresel iklim sonucu gida Uretimleri distyor.



Kuresel 1Isinma sonucu Guvenli
i Gida nasil etkilenecek ?

= Dis ortam sicaklhiginda artis,

= Yetersiz kalan sogutma sistemleri,
= Ham tluketilen gidalar,

= Yetersiz tasima kosullari,

= Toksin salan fitoplanktonlarin
artisi (Yosun Patlamasi),

= Bazi patojenlerin Uremesi,

= Gida zehirlenmeleri ve gida ile
bulasan enfeksiyon hastaliklarinin
artisi.




Kuresel 1Isinma sonucu Guvenli
Gida nasil etkilenecek ?

= Akdeniz'de, Glineydogu Avrupa’da ve Orta Asya’da gida
Uretkenligi azalacaktir.

= 21. yuzyilin ortalarinda Orta Asya’da mahsul verimliliginin
%30 oraninda dusecegdi tahmin edilmektedir (IPCC 2007).

= Yuksek sicaklik besinlerdeki salmonella gibi bakterilerin
turemesine yol acar (KOVATS 2006).

= Kiresel Iklim degisikliginin yani sira diinyanin dogal
kaynaklarinin, tarim alanlarinin ve kullanma suyunun
azalmasi ile birlikte ortaya ¢cikmasi olasi gida kithgina
karsi hikimetlerin gida glvenligini tehdit eden sorunlara
karsi hazirlikli olmalari gerekmektedir.



Tuketici Olarak Biz Nelere
i Dikkat Etmeliyiz?

= Ambalajl ve etiketli gida maddelerini satin alir.
= Gida maddesi etiketinde;

Gida maddesinin adini, icerigini, net miktarini Uretici
firmanin adi ve adresini, Uretim ve son kullanma tarihini,
uretim izni olup olmadigini kontrol eder ve bu bilgileri
icermeyen hicbir Urinu satin almaz.

= Normal gorunttsunu kaybetmis veya bombaj (sisme)
olusturmus konserve veya vakumlanmis trinleri satin
almaz. Clnklu bu bombaj olusumunun nedeni urtinde
mikrobiyal faaliyetin basladiginin gostergesidir.




Tuketici Olarak Biz Nelere
Dikkat Etmeliyiz?

4

Et, yumurta, sut ve sut urlnleri gibi riskli gidalarin
uyﬁ;un sicakliklarda muhafaza edilerek satisa arz
edilip edilmedigini kontrol eder. Icerisinde hayvansal
ka?;nakll katki maddesi olan gidalarin da bu sinifa
danil oldugunu bilir.

Alisveris esnasinda dondurulmus Urtnleri en son alir.

Dondurucudan cikarilan trint ¢cozundukten sonra
tekrar dondurmaz.

Bozulmus, kiflenmis gidalarin bozulan kismini kesip
attiktan sonra geri kalan kismini tiketmez.

Pismis gidalari 2 saatten fazla oda sicakhginda
bekletmez.

MEyve ve sebzeleri tuketmeden 6nce bol su ile iyice
yikar.



Guvenli Gida Hazirlanmasinda
i 10 ALTIN KURAL




Guvenli Gida Hazirlanmasinda
10 ALTIN KURAL

1. Guvenli gida secin.
Daima pastorize edilmis sut satin alin

Buzdolabindaki tavuk yerine dondurulmus tavugu
secin.
2. Gidalarinizi tam olarak pisirin

Mukemmel yapilan bir pisirme ile hastalik yapici
etkenleri déldurebilirsiniz. (en az 70 °C)

3. Pigmis gidalar vakit gegirmeksizin
hemen yiyin.

Pismis gidalar oda sicaklhigina geldigi zaman
mikroorganizmalar cogalmaya baslar daha uzun
sure beklemede risk daha da buyur.



4

Guvenli Gida Hazirlanmasinda
10 ALTIN KURAL

4. Pisirilmis gidalan dikkatlice depolayin.

Gidalarinizi 5 °C altinda soguk ortamlarda
depolayin.

Bebc?kler icin depo edilmemis gidalar tercih
edin

5. Pigirilmis gidalan butunuyle tekrar
iIsitma islemine tabi tutun.

Depolama sirasinda olusabilecek
mikroorganizmalara karsi en iyi koruma
eklidir. Uygun depolama mikrobiyel

uyumeyi yavaglatir ancak organizmalari
oldirmez.



Guvenli Gida Hazirlanmasinda
10 ALTIN KURAL

6. Pisirilmis gidalar ve gig gidalar arasindaki
temasi onleyin

Cig tavuk hazirlarken kullanilan bigak ve kesme
tahtas! yikamadan pismis tavugun
parcalanmasinda kullanilamaz. Boyle yapmakla
pisirme oncesi mevcut olan mikroorganizmalar
pismis gidaya gecebilir.

7. Ellerinizi tekrar tekrar yikayin.

Hazirlama islemine baslamadan 6nce ve her bir ara
verme sonrasi veya tuvalete girmisseniz ellerinizi
cok iyi sekilde yikayiniz.

Balik, et veya tavuk gibi ¢ig gidalarin
hazirflanmasindan sonra diger gidalarin islemine
baslamadan once eller tekrar yikanmalidir.
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Guvenli Gida Hazirlanmasinda
10 ALTIN KURAL

8. Tum mutfak yuzeylerini temiz tutun.

Her bir gida kirintisi veya kalintisi mikroplarin
potansiyel bir kaynagidir.

9. Gidalarn bocekler, kemirgen ve diger
hayvanlardan koruyun.

Gidalari sikica kaEat|Im|§ kaplar icerisinde
depolayarak saklamalisiniz.

10. Temiz su kullanin

Eder her hangi bir sipheniz varsa sulari
kaynatin.



« TESEKKUR
EDERIM.




