Yiyeceklere bakteri nasil bulasir?

Yiyeceklere;

e Uygun olmayan sekilde tutulmalari ve
saklanmalari

e Hazirlayan ve servis yapanlarin kisisel hijyene
yeterince bnem vermemeleri sonucu bakteri
bulasabilir.

Gida zehirlenmesine yol acan bakteriler toprak,
hayvan, insan ve insanlarin kullandiklari ya da
dokunduklari nesneler dahil her yerde
bulunmaktadir. Bu nedenle gida zehirlenmesine
neden olan bakterilerin et ya da sebze gibi
yiyeceklerde basindan itibaren olma olasilig
vardir.

Yiyecekte bakteri bulunmasa bile, capraz bulasma
yoluyla bakteri bulagabilir. Bu iki sekilde olabilir:

Yiyecek Hazirlarken

Ellere, bicak ve kesme tahtalari gibi mutfak
gereclerine cig yiyeceklerden bakteri bulagabilir.
Mikroplu ellerinizi ve geregleri iyice yikamadan
pismis ya da hazir yiyecekleri hazirlamaniz
durumunda, bu yiyeceklere ¢ig yiyeceklerde
bulunan bakteriler bulasabilir. Bu yiyecekler
yenmeden 6nce bir kez daha pisirilmedikleri
takdirde, bakteriler 6lmeyecektir.

Saklama Sirasinda

Pismis ya da hazir yiyecekler cig yiyeceklerden
ayri saklanmazlarsa, ¢ig yiyeceklerdeki bakteriler
bu yiyeceklere bulasabilir. Bu nedenle bu
yiyecekleri ayri yerlerde saklayiniz. Pigsmis ve ¢ig
yiyecekler her ikisi de ayni buzdolabinda
saklanacaksa, cig yiyeceklerin, her zaman hazir
ya da pismis yiyeceklere gore daha alt raflara
konulmasi gerekir. Boylece, ¢ig yiyeceklerin
pismis yiyecekler izerine damlamasi engellenmis
olur.

Yiyecekleri;

® Temiz

¢ Toksik olmayan

¢ Kolay yikanan

o Siki kapakh

e Folyo ya da plastik ile kapatilan
konteynerlerde saklamaniz gerekir.

Gida Zehirlenmesi Nasil Onlenebilir?

Gida zehirlenmesi;:

¢ Yiyeceklere bakteri bulasmasini engelleyerek;
ve

e Yiyecekleri, icinde herhangi bir bakterinin
reyip cogalamayacagi sekilde saklayarak ve
tutarak

onlenebilir.

Uygun kosullarda tek bir bakteriden
sadece yedi saat icinde iki
milyondan daha fazla bakteri
ureyebilir.

Kisisel Hjiyen
Bakteriler genellikle saglikli insanlarin cilt,
burun ve agizlarinda bulunurlar. Bu nedenle,

yiyecek isinde calisan herkesin standardi yiiksek
kisisel hjiyen kosullarina uymasi cok énemlidir.

El ve kollarinda acik yaralar veya kesikler bulunan
kisiler, yarayi su gecirmez bir yara bandiyla
tamamen kapatmalidirlar.
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Gunidmtuzde eskiye oranla daha fazla
kisi hazir yiyecekler ve fast food satin
almakta, kafe ve restoranlarda
yemektedirler. Bu degisiklik kisilere
yedikleri yiyeceklerde farkli secenekler
sunmanin yanisira, yeni sorunlari da
beraberinde getirmektedir. Bu
sorunlardan birisi, bakterilerin yol
actigl gida zehirlenmesi riskidir.

Bu brosiirde asagidaki konular aciklanmaktadir:
¢ Gida zehirlenmesi nedir?
e Neden olusur?
e Yiyecek isi ile ugrasan kisiler gida
zehirlenmesini dnlemek icin neler
yapabilirler?

Gida Zehirlenmesinin Sebebi Nedir?

Gida zehirlenmesine yol acan bakteriler
genellikle yiyeceklerde dogal olarak bulunurlar.
Ancak, sayi olarak ¢ok az olan bakteriler ¢cok
kisa bir stirede trkitiict bir hizla cogalabilirler.
Uygun kosullarda tek bir bakteriden sadece yedi
saat icinde iki milyondan daha fazla bakteri
dreyebilir. Bu nedenle, bakterilere ¢cok cabuk
cogalabilecekleri ortamin saglanmamasi
onemlidir.
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Yiyecek Tiirii

Bakteriler bazi yiyecek tirlerinde digerlerine
gore daha kolay treyip ¢ogalabilmektedir.
Bakterilerin tercih ettikleri yiyecek tirleri
sunlardir:

o Et

e Kiimes Hayvanlari eti

e Siit ve Siit Uriinleri

* Yumurta

e islem gormiis etler

e Deniz Uriinleri

Bunlar Risk Orani Yuksek yiyecekler olarak
adlandiriimaktadir. Risk Orani Yiiksek bir
Yiyecegin, gida zehirlenmesine yol agcan
bakterilerin bulastiktan sonra Tehlikeli Isi
Bolgesi’'nde birakilmasi durumunda, bu yiyecegi
yiyen kisilerde gida zehirlenmesi ortaya
cikabilir.

Su

Bakteriler tremek icin neme ihtiyac¢ duyarlar.
Nem olmazsa, bakterilerin cogalmasi yavaslar ve
hatta durabilir. Kurutma, en etkili yiyecek
saklama yontemidir.

Gida Zehirlenmesine Yol Acan Bazi Yaygin Bakteriler

Genellikle hangi
yiyeceklerde

Belirtileri
nelerdir?

Bakteri Tiirii
bulunur?

Salmonella Bulanti, mide
kramplari, ishal, ates

ve bas agris

Et, kiimes hayvanlari
eti, yumurta ve
yumurta triinleri

Belirtiler ne zaman
ortaya cikar?

Bakteri bulasmis yiyecegin
yenmesinden 6 saat ile 3 giin
arasinda. Belirtiler 3-5 gtin
stirebilir.

Ozel sorunlar

Bacillus cereus Kahvaltilik tahillar,
piring, et trunleri,
hazir ¢orbalar.

Bulanti, kusma, ishal
ve mide kramplari.

Bakteri bulagsmis yiyecegin
yenmesinden 1-6 saat sonra.
Belirtiler genellikle 24
saatten daha uzun stirmez

Bu bakteri, pisirme sirasinda
6lmeyen sporlar tretir. Bu sporlar
iceren pismis yiyecekler Tehlikeli Isi
Bolgesinde bekletildiklerinde sporlar
gida zehirlenmesine yol agabilecek
toksinleri (zehirleri) tretirler.

Et ve kimes hayvanlari | Ani baslayan kusma,
eti, yumurta trinleri, mide bulantisi, bazi
mayonezli salatalar, durumlarda ishal ve
kremali tathlar. mide kramplari.

Staphylococcus
aureus

Bakteri bulasmis yiyecegin
yenmesinden 30 dakika ile 8
saat sonra. Belirtiler
genellikle yaklasik 24 saat
stirer.

Bu bakteri, yiyecegin icinde toksinler
uretir. Bu toksinler pisirmeyle yok
edilemez. Bu nedenle, bu
yiyeceklerin pisirilmeden énce ve
sonra uygun bicimde saklanmasi
sarttir.

Gida Zehirlenmesi Zinciri

Gida zehirlenmesinin olusmasi icin bir olaylar

zincirinin olmasi gerekir.

e Yiyecekde bakteri bulunmalidir.

e Bakteri tiremesi icin elverisli kosullar olmahdir.
Bunlar, 1s1 (5°C ile 60°C arasinda), nem ve gida
maddesidir.

e Bakterinin tGremesi ve cogalmasi igin yeterli stire
gecmelidir.

Bunlardan her birisiyle ilgili nlemi alarak gida
zehirlenmesi zincirini kirabilir ve gida
zehirlenmesini 6nleyebilirsiniz.

Bu zinciri kirmanin bazi yontemleri sunlardir:

e Yiyecekleri tutmadan 6nce ellerin temiz
olmasini saglama.

e Cig yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilan tim
gereclerin iyice yikanmasi.

¢ Cig yiyecekleri buzdolabinda pismis
yiyeceklerin altindaki raflarda saklama.

e Yiyecekleri uygun sekilde saklama: Ozellikle,
yiyecekleri Tehlikeli Isi Bolgesinde tutmama.

¢ Yiyecekleri, hazirlandiktan sonra miimkiin olan
en kisa strede servis



