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Gida giivenligi icin
nelere dikkat etmeli?

Gida guvenligi, sadlikli beslenmenin en temel kriterlerinden birini olusturuyor. Konuya
iliskin sorularimizi yanitlayan Gida Guvenligi Dernegi Baskani Samim Saner, glvenli gida
icin tketicilerin dikkat etmesi gereken noktalara dikkat ¢ekti, pratik 6énerilerde bulundu.

Giivenli gida nedir?

Giivenli gida, titketiciye ulagana kadar gecen
sitreclerde fiziksel, kimyasal ve biyolojik
tehlikeleri kontrol altina alinmms ve titketicinin
sagligim bozmayacak sekilde tretilmis gidadur.
Gida giivenliginin temel amaci tiketicinin
saghgimm korunmasidir. Gida giivenligi
dendiginde mikrobiyolojik tehlikelerle ilgili olan
hijyen konusu daima ilk akla gelmekle birlikte;
pestisitler, antibiyotikler, akrilamid, dioksin ve
agir metal kalintilan gibi birbirinden ¢ok farkh
kimyasal tehlikeler de konunun énemli bir
kismini olusturur.

Gida giivenligi icin tiiketicilerin
nelere dikkat etmesi gerekiyor?

Giivenilir bir sekilde tretilmis gida; hazirlik,
pisirme ve saklanmasi sirasinda yapilan
yanhghklar nedeniyle bir anda tamamen giivensiz
hale gelebilir. Titkettigimiz gida iiriinlerinde

gida giivenliginin saglanmasi icin énce givenilir
hammaddeyi segmek, ardindan bu hammaddeleri
dogru sekilde saklamak ve de sonunda dogru ve
hijyenik bir sekilde pisirip servis etmek gerekiyor.
Bu adimlardan kisaca bahsetmek gerekirse;
oncelikle givenilir gida icin kesinlikle Gida
Tarim ve Hayvancihik Bakanhginin onay/kayit
sistemine dahil ve ambalajh iirtinlerin tercih
edilmesi gerekiyor. Bu sayede tiriiniin nerede, ne
zaman, kimin tarafindan iiretildigini; ne sekilde
muhafaza edilmesi gerektigini
ve de bir maddeye kars:
alerjiniz ya da
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Ozetle tiiketicilere ne gibi pratik
onerilerde bulunursunuz?

e Uriniin son kullanim tarihinin gecip gecmedigi
kontrol edilmeli ve gecti ise kesinlikle o gida
titketilmemelidir.

e Satin ahnan iiriiniin dogru sicakhiklarda muhafaza
edilip edilmedigi kontrol edilmelidir. Muhafaza
kosullar iiriin etiketinden okunabilir. Son kullanim
tarihi ancak triin dogru sicakhikta muhafaza
edilmisse gecerlidir.

e Et, tavuk, balik gibi cabuk bozulabilen gidalar
ve dondurulmus drinler alisverisin en sonunda
alinmahidir. Eger hemen tiiketilmeyecekse
dondurulmus triinler ¢oziilmeden eve ulastirlarak
derhal buzluga yerlestirilmelidir.

e Dondurulmus gidalardaki anormal sekil
bozukluklari ¢ogu zaman ¢oziliip, yeniden
donmamn gostergesidir, titketiciler bu iiriinleri satin
d]mamdll\]lr.

e Dondurulmus iiriinler buzdolabinda
(0-4 derecede) ya da mikrodalga finnda

intoleransiniz varsa bu
maddenin bulunup
bulunmadigin

kontrol edebilme
firsatimiz olabilir.
Diger taraftan

Hijyeniklik, ortamin mikrobiyolojik
agidan temizliginin 6lgasudir.
Ortam hijyenik ise ete patojen
yani hastahk yapic1 bakterilerin
bulagmasi olmaz ya da ¢ok
az olur. Bakteri bulastiktan

herhangi sonra ise esas sorun bakterinin
bir sorunla tiremesine izin verilmeyecek
karsilagildiginda kosullarin saglanmasi yani

o ambalajin

iizerinde en

azindan kimin

arettigini gorerek

bizzat iireticiye

ve Gida Tarim ve
Hayvancihik Bakanhg'min
Alo 174 hattina basvurarak
sikayette bulunulablhr ki bu O
da ¢ok omemli bir tiketici
sorumlulugudur.

Yiiksek proteinli olan et,
siit ve su tiriinlerinin
dogru kosullarda

ortamin soguklugu ile islemlerin
kontrollii ve kisa bir siire
i¢inde yapilmas: gerekir. Sicaklik
bakterilerin iiremesini kontrol eden
en énemli aragtir. Gidalarin sogukta
saklanmasi bu nedenle ¢cok 6nemlidir,
kisacas: soguk zincir dedigimiz stirecin
higbir sekilde kinlmamas: gerekir.
Mikroorganizmalar yok etmek icin ise
mutfaklarda en siklikla uygulanan yontem
pisirmedir.
Etlerin i¢i kirmizi kalmayacak siire ve
sicaklikta pismesi, patojen dedigimiz
__ hastalik yapic1 bakeerileri yok etmek

saklanmasi insan N N = icin en dnemli silahtir. Kirmiz1 etin
saghgt agisindan - == "$ ¢ig kalmasi1 EHEC (E.coli 0157:H7)
bijg;/\'igk 6nem tasiyor: '.4* i 4—\ v% STEC (E.coli 0104:H4)

Dogru kosullar ,: C . bakeerilerinin yol agtgs ¢ok ciddi
ise ortamin )\ ———  zehirlenmelere neden olabilir.
hijyenik olmasi me——— Sokaktan mensei bilinmeyen

ve sicakhktan ( * yerlerden aldigimiz siit ve siit

tirtinlerinde de basta Bruselloz
olarak da isimlendjrilen

ibarettir.

coziindirilmelidir. Coziilmis triinler tekrar
dondurulmamalidir.

® Mikroorganizmalardan olan

bulasma riskini 6nlemek icin tavuk, balik
ve kirmizi eti dogramak icin aym; sebze ve
salata irinleri dogramak i¢in ayn dograma
tahtast kullanilmalidir. Aym dograma
tahtas: kullaniliyorsa islemler arasinda sicak
su ve deterjanla yikanmalidir.

e Pismis gidalar hemen tiketilmeli, ya da
daha sonra tiiketilecekse sogumasini takiben
buzdolabinda saklanmahidir.

e Etlerin pisirilmesinde; dis yuzeyde yanma
olmamasi, ancak buna kargin merkezde pismenin
tam olmas: saglanmahidir. Kesildiginde yiizey ile
merkez arasinda renk fark: olmamahdir.

e Kiflenmis bir gida maddesinin kafli kismini
ayirarak, kiiflenmemis kism titketilmemelidir.

e Bilinmeyen ve satis1 yogun olmayan yerlerden
acik dondurma tiiketilmemesine ve giinese maruz
kalan dondurma dolaplarinin oldugu yerlerden de
dondurma alinmamasina 6zen gosterilmelidir.

e Gidalarin organik olma kriterleri Gida, Tarim

ve Hayvancihk Bakanhg (GTHB) tarafindan
yayinlanan yonetmeliklerle belirlenmistir. Organik
urinlerde organik logo ile sertifikanin bulunmas:
iiriinin organik oldugunun gostergesidir. Dolayisiyla
organik ariin tercih eden tiketiciler bu triinlerde
organik logosu ve sertifikasinin olup olmadigina
bakmalidir. Sertifikal: olmayan higbir @iriin organik
triin degildir.

e Son olarak kokusundan, tadindan ve
goruntisinden kusku duyulan hicbir gida
tiiketilmemelidir.

malta hummasi olmak iizere pek cok baska
hastalik riski bulunuyor.

Diger taraftan Salmonella tehlikesini ortadan
kaldirmak igin de yumurtanin beyazinin
seffafligint yitirip, beyazlasana kadar pisirilmesi
gerekir.

Bir diger kritik 6nemi olan konu ise ¢apraz
bulagma. GCapraz bulasmanin engellenmesi i¢in;
dogru sekilde pisirilmis olan gidalarin daha sonra
asla ¢ig gidalara temas etmis olan, kap, kacak ve
kirli ellere temas etmemesi gerekiyor.

Ya disarida yemek yerken...

Disarida yemek yerken ozellikle agik biife gida
guvenligi agisindan en riskli konularin baginda
geliyor. Ozellikle de mikroplarin tiremesini
engelleyecek sogutucu ya da isitict ekipmanlar
yoksa. Mikroorganizmalarin tiremelerini
durdurmak ya da yavaslatmak suretiyle kontrol
altina almak igin sicak yiyecekleri sicakta tutmak,
soguk yiyecekleri ise sogukta tutmak gerekir.

Bu en temel kuraldir. Dolayisiyla tercihler

bu kurallara dikkat eden restoranlardan yana
kullamilmalidir. Sicak veya soguk titketilmesi
gereken gidalarin oda sicakliginda ve agtkta
tutuldu@u yerlerdeki gidalarin kesinlikle
titketilmemesi gerekir. Bir diger 5nemli konu

ise ¢ig tiketilen salata ve benzeri gidalardaki
mikrobiyolojik bulag: riskleridir; temizliginden
emin olunmayan yerlerde salata tiiketilmemesini
oneriyoruz.



