\\’ \\’ \\’

\\’

'/l .\ "“"

% '/l ‘\ '/l ‘\ '/l ‘\
® o

GIDA ENDUSTRISINDE HIJYEN VE SANITASYON ”
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Gida guvenliginin temeli gida hijyenidir ve u¢ temel ilkesi vardir:
— Gidaya olan her turlU bulasmay! onlemek
— Bulasmis olan mikroorganizmalarn gidada Uretmemek

— Basta zararl mikroorganizmalar olmak Uzere sicaklik uygulamalarn ve

diger yontemler ile mikroorganizmalar ortadan kaldirmak
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o Genel olarak temizlik ve dezenfeksiyon islemleri birbirini takip eden

uygulamalardir.

o Temizlik ve sonrasi dezenfeksiyon: enfeksiyon ve intoksikasyon etkenlerinin
bulasmasi sOz konusu degilse ve uretimin devam ettigi sirede temiz tutmak

amacilyla ve sonrasinda dezenfeksiyon islemi ile tamamlanir.

o Temizlik dncesi dezenfeksiyon: bulasici hastalik fehlikesi oldugu durumlarda

patojen mikroorganizmalarin etkisiz hale getirilmesi amaciyla yapilrr.



o Temizlik, dezenfeksiyonun on kosuludur.

o Yetersiz temizleme sonrasi dezenfeksiyon uygulanmasi halinde,

dezenfektanlar organik maddelerle birleserek inaktive olabilirler.

o Sonuc¢ olarak, yuzeydeki mikroorganizmalar ve ozellikle biyofilm mairiksine
penetre olamamakta ve biyofilm icindeki mikroorganizmalara

ulasiimamaktadir.



o Gidalarnn hijyenik Uretim ve islenmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon buUyuk

rol oynamaktadir.

o Gida isletmelerinde uygulanan etkin temizlik ve dezenfeksiyon islemleri ile
Urunlerin patojen veya bozulmaya neden olan mikroorganizmalar ile
kontaminasyonu dnlenerek veya minimize edilerek gida kaynakl hastalik

olusum riski de azaltiimaktadir.

o Bu isletmelerde uygulanan fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik temizlik saglikli

ve uzun raf domrune sahip gida Uretiminin tfemel kosullanndadir.



o Alet ve ekiopmanlar dogrudan uretilen gida ile temas ediyorsa uygulama
temizlik ve dezenfeksiyon sonrasi durulama yapilmall ve durulama suyu

iIcme suyu kalitesinde olmalidr.

o TUM bu islemlerden sonra alet ve ekiomanlarin rekontaminasyonu da

onlenmelidir.



o Fiziksel temizlik: gorUnen kir, bulasma ve kalintilarn;
o Kimyasal temizlik: istenmeyen kimyasal kalinfilarn;

o Mikrobiyolojik temizlik: patojen ve gidalardaki bozulmayao
neden olan mikroorganizmalarn gida isleme ekioman ve

yUzeylerinden uzaklastinimasi icin yapllr.



o Sicaklik
o Uygulama suresi

o Kimyasal maddenin yapisi ve konsantrasyonu

o Mekanik etki



o |lik su ile dn ylkama ve firca vb ile gorunen kirlerin giderilmesi
o Sicak deterjanli su ile ylikama (<60 °C)
o Durulama
o Dezenfektan uygulamasi

o Temiz su ile durulama



Manuel/Otomatik/Yari Otomatik

Temizlik Yontemleri
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o Manuel: firca vb. ile gerceklestirilir.

v Uygun temizlik ve dezenfeksiyon yapilmazsa biyofilm olusumu

engellenemez.

v Ancak temizleme ajanlarinin ilavesi ile yizey mikroorganizmao

sayisinda azalma olabilmektedir.



o Otomatik: kapali sistemlerde yerinde temizleme (CIP;
Cleaning in place) teknigi veya yikama makineleri ile yapilan

Islemler.

o YUksek basincli veya buharll makinelerde yapilan temizlik;
basing, su miktari ve su sicakhidgi (60 "C) ile ylUzey

mikroorganizmalar sayisi azaltilabilir.



Gida isletmelerinde kullanillacak deterjan ve
dezenfektanlar i¢in genel kosullar

o Deterjanlar; suda ¢dzUnen, sulu ¢cdzeltilerde yUzey gerilimini etkileyerek
yUzeylerden kalintilarin ve kirlerin uzaklastirnimasini ve mikroorganizma sayisinin

azaltilmasini saglamalidrr.
o Deterjanlar alkali, asidik veya yuzey aktif ozelliklerine sahiptir.

o YUzey aktif maddeler (anyonik, katyonik, iyonik olmayan ve amfoterik
bilesikler) hem hidrofilik hem hidrofobik kisimlardan olusmaktadir. Boylece

molekUle su ve yag baglanarak temizleme islemi gerceklesir.



»>Islatma ozelliginin yuksek olmasi
»Suda ve istenilen sicakliklarda ¢cozunebilir olmasi
»Emulsiyon yapma ve ayirma ozelliginde olmasi
»Kokusuz olmall
»Korroziv ve irritan olmamall
»Genis etki spektrumuna sahip olmal

»Durulama ile yuzeylerden kolayca ayrlabilmeli

»Dogada parcalanabilmeli

»Ekonomik olmal



o Alkoller
o Klorlu bilesikler
o Kuarterner amonyum bilesikleri
o OQksidanlar
o PersUlfatlar
o Amfoterik bilesikler
o SUrfektanlar

olyodoforiar



o Direkt toksik etk
o Indirekt toksik etk
o Alerjik etki
o Kalinti birakma eftkisi

o Mikroorganizmalarda direnc olusum etkisi



o Deri, goz, solunum yolu ve sindirim kanall mukozasi Uzerine

oBu etki, uygulanan konsantrasyona baglhdir.



o Deri veya mukoza yoluyla absorbsiyon, inhalasyon veya oral

yolla, femas sonucu meydana gelir.

o Uzun sUreli etkilesim sonucu kronik zehirlenmeler, teratojen ve

kanserojen etki gorulebillir.

o Genel olarak kullanimda koruyucu onlemler alinmalidir.



o Dezenfektanlarin yapisinda bulunan maddelerle tekrarlayan
temas sonucu asin duyarlilik reaksiyonlarn ve takiben lokal veya

sistemik alerjik reaksiyonlar gelisebilir.

o Ayrica, akut veya kronik zehirlenmeler, yaralanmalar do

meydana gelebillir.



o Kalintilarn et, sUt ve yumurtada olmamasi
o Koku ve lezzet bozukluguna da yol acmamasi

o Biyolojik atik olarak biyosistemi bozmamasi onemlidir.



o Direnc gelisimi ve sonucunda biyofilm olusumu meydana
gelebilir. Bu diren¢, AB kullanimindakine gore daha dusuk

seviyededrr.

o Dezenfektanlann hatall kullanimi (doz, etki stresi, yuzeyin kirlilik
derecesinin yuksek olmasi, temizlik eksikligi, 1slak temizlik sonras
yeterli kurulamanin yapilmamasi vb.) sonucu

mikroorganizmalarda direnc¢ gelisimi mumkundur.
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