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Bu Su u  Hazırlığı da  
Ha ettepe Ü iversitesi Tıp Fakültesi Halk Sağlığı 

A a ili  Dalı tarafı da   
Mart 2014 tarihinde düzenlenen  

HÜ-SKS Gıda Sektörü de Çalışa  Perso ele Yö elik 
Yürütül üş Ola  Hijye  Eğiti i İçi  Hazırla a  

Su u larda  Yararla ıl ıştır.  
 

Katkısı ola lara teşekkürler  

 



AMAÇ 

Bu dersi  so u da katılı ıları  
gıdalarda  kay akla a  ulaşı ı 
hastalıklar hakkı da ilgi sahi i 
ola aklardır. 

3 



ÖĞRENİM HEDEFLERİ 

Bu dersi  so u da katılı ılar; 
.Mikroorga iz a ı  ta ı ı ı 

yapabilecekler, 

.Gıdalarda  kay akla a  ulaşı ı 
hastalıkları saya ile ekler, 

. Bulaş yolları ı söyleye ile eklerdir. 



MİKROORGANİZMA NEDİR ? 

Mikroskop ve elektron mikroskopta 
görüle ile , e  küçük a lı yaratıklara 
verilen isimdir. 
 
 

 



Mikroorganizmalarla ilişki 
3 tiptir 

İlişki i  Tipi Mikrop Ko akçı 
(İ sa , hayvan) 

Örnek 

Karşılıklılık 
Mutualizm  

Yararla ır Yararla ır Kalı  
barsaklardaki 
bakteriler 

Ortakçılık 
Komensalizm 

Yararla ır Belli değil Ciltteki 
stafilokoklar 

Parazitlik Yararla ır Zarar verir Ak iğerdeki 
verem mikrobu 
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Mikroorganizmalar her yerde 
bulunabilir 

 Hava, su ve toprakta 

 Hayva  ve i sa ları  
arsakları da 

 Meyve ve sebzelerin 
yüzeylerinde 

 Çiğ et, tavuk ve de iz 
ürünlerinde 

 Kuruye işleri  yüzeyi de 

 Böcek ve kemiricilerde 

 Ellerde, cilt, saç ve elbiselerde 



Mikroorga iz alar Nerede Yaşar? 

Genellikle toprakta… 

 Listeria monocytogenes 

 Bacillus cereus 

 Clostridium botulinum 

 Clostridium perfringens 



Mikroorga iz alar Nerede Yaşar? 

İ sa  ve hayva ları   si diri  
sisteminde… 

 Salmonella türleri 

 E. coli O157:H7 

 Shigella türleri 

 Campylobacter jejuni 

 Virüs ve parazitler 



                 Burundaki mikroplar 



   Ko akçıdaki Normal Mikroorganizmalar 
 

 Normal flora da denir. 
 Vü ut yüzeyleri de yerleşip hastalık 

yapmazlar. 
 İki tiptir: 

• Kalı ı ikroorga iz alar: Hep 
ay ı yerde uzu  süre kalırlar. 

• Geçici mikroorganizmalar: Diğer 
mikroorganizmalarla yarış 
halindedir. Vücut yüzeyimizdeki 
hü reler tarafı da  yok edilir.  
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            Normal mikroorganizmalar asıl 
tehlikeli hale geçer? 

 
 

 

 Fırsatçı ikroorga iz a; 
 Vü utta ge ellikle ulu duğu yeri  

dışı da ulu urlarsa, 
 İ ü  yetmezlikte, 

 Mikroorga iz a yapısı da değişiklik 
olursa  

 Bazı koşullar değişirse 

 hastalığa yol açar. 
 



 
Zararlı Mikroorga iz a 

 
 Gıdaları  ozul ası a 

ya da çürümesine yol 
açar. 

 Gıda kalitesi i etkiler. 
 Örnek; sebze-

meyvelerin renginin 
değiş esi, çürü esi, 
sütü  ekşi esi, eti  
kokuş ası. 



 
Zararlı Mikroorga iz a 

 
 Hafif vakada  ölü e kadar değişe ile  

tehlikeli hastalıklara yol açar. 
 Örnek: Salmonella, E. coli 0157:H7.   

  Bula tı, kus a, ishale yol açar. 



Gıda Kay aklı Hastalıklara Yol Aça  
Mikroorganizmalar 

Bakteri - Tek hücreli 
mikroorganizmalar, 

ağı sız yaşar. 
Virüs – Çok küçük olup, 
zorunlu hücre içinde 
çoğalır. 
Parazitler – Barsak 
kurtları olup 
insan-hayva ları  

arsakları da yaşar. 
Parazit 

virüs 

Bakteri 



Bakteri 

 Tek hücrelidir ve ağı sız hareket eder. 

 Çıplak gözle görülmez. Görmek için en az 
1.000 kere büyütmek gerekir (400 milyon 
bakteri irleşirse, bir şeker granülü 

üyüklüğü kadar olur).  

 Pek çok ölümle sonuçlanan hastalıkları  
nedenidir. 



Bakteri ikiye ölü erek çoğalır. 

Örnek: Bakteri 
sayısı  dakikada 
iki katı a çıkar. 
Ancak bu 
çoğal ada pek 
çok faktör etkilidir. 

0 dak 

20 dak 

40 dak  

60 dak 

80 dak  

10 saatte = > 1 milyar bakteri !  



Bakterileri  çoğala il esi ve 
hastalık yapa il esi içi  

gerekenler 

 Nem; Pek çok gıdada, eyve se zelerde 
bulunur. 

 Besin maddesi (protei de  ze gi  gıdalar) 

 Uygu  sı aklık (-  ˚C ve  ˚C arası da) 

 Yeterli za a  ol alıdır. 
 



BESİN KAYNAKLI ENFEKSİYONLAR 

Ta ı : Bir gıda tüketimi so rası ortaya 
çıka  hastalıklardır.  

Çoğu bakteri, virüs, parazitlerin gıda 
maddelerine ulaş ası sonucu olmakla 
beraber genellikle  

Gıda Zehirle esi   
olarak adla dırıl aktadır.  
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Besin Zehirlenmesinin 
Belirtileri 

 Besi  zehirle eleri ge ellikle a ide  aşlar. 
 Bakteri ile temas et iş (kontamine) besinler 

tüketildikte  so ra hastalık belirtileri 
30 dakika ile  saat arası da ortaya çıka ilir. 

 İshal, ula tı, kus a, şiddetli karı  ağrıları ve 
karı da kra plar gi i si diri  siste i i 
ilgile dire  şikayetleri  ya ı sıra, aze  ateş 
de görülebilir. 

 

 

 



GIDA )EHİ‘LENMELE‘İNDEKİ 
GENEL BELİ‘TILE‘ 

SEMPTOMLAR 

Karın 
ağrısı 

Ateş 

Baş 
dönmesi 

Titreme 

Baş ve 
kas 

ağrısı 

Ölüm 

Kusma 

İshal 



SALMONELLA GIDA ZEHİRLENMELERİ 

Bulaş a Kay akları: 
Süt, yu urta, kutu ko serveler ve iyi piş e iş etler. 
 

Riskli gıdalar:  
Sığır ve ka atlı eti (piş iş et tükete lerde ile 
hastalığı  görüle il esi toksi i  ısıya daya ıklılığı ı  ir 
göstergesidir), yumurta, su ürünleri, süt ürünleri, unlu 
ürünler, salata. 

 

  
 



SALMONELLA GIDA ZEHİRLENMELERİ 
Gıdalarda oluşturdukları değişiklikler: 
Besin addeleri i  görü üş, koku ve lezzeti de 
değişiklik yap adıkları için fark edilmeden 
sindirim sistemine girerler. 

 

Sal o ella ı  gıdada ulu a iktarı:  
Kesi likle ulu a alı.  
 

SONUÇ 

• Uzu  süre deva  ede  hastalık duru u da 
akteri kara iğer dalak gi i orga lara 

yerleşerek % -  arası da ölümlere neden 
olabilir. 



Salmonella Zehirlenmesi 
Tavuk ye eği 

  Saat                Süre     Bakteri “ayısı ( ºC) 

  8:00        0       10 

  9:00    60       80 

 10:00             120      640 

 11:00             180        5,120 

 12:00             240              40,960 
 

Gerçekte olay yaklaşık 10,000 bakteri 
veya daha fazlasıyla aşlar. 

Kuluçka süresi: 2-4 saat (bazen 12 saat) 



E.COLI GIDA ZEHİRLENMELERİ 

Bulaş a kay akları: Kıy a, meyve suyu, et ürünleri, çiğ 
süt, su 

Riskli Gıdalar: İşle e iş sular, pastörize edil e iş süt, 
65oC’ i  altı da yeniden ısıtıl ış yemekler. 

Kuluçka süresi: 2-9 gün 

SONUÇ 

• Isıya daya ıklı toksinler, yemeklerin pişiril esi es ası da 
bakterilerin harap ol ası a rağ e  sı aklıkta  
etkilenmezler. 

• Bu etkilerden kurtulmak için hijyen şartları a uymak 
gerekmektedir. 

 



BACILLUS CEREUS ZEHİRLENMELERİ 

Bulaş a kay ağı: Çevrede bolca bulunur, özellikle 
hububatlarda ve diğer esi  kay akları da 

Riskli gıdalar: Hububat ürünleri, soslar, su ve yumurta ile 
yapıl ış kre ler, sütlü tatlılar ve piri çli yemekler. 
Sulu piş iş protei li esi leri  yetersiz soğutul ası 

ikroorga iz a ı  geliş esi i sağla ada esas faktördür. 
Kuluçka süresi: İki farklı süre vardır. Biri isi -16 saat olan 
ve 12-  saat oyu a deva  ede  zehirle e, diğeri ise 
1-5 saat kuluçka süresinden sonra 6-24 saat süren 
zehirlenmedir. 

SONUÇ  

• Pişir e ile ye il e arası daki süre i  uzu  
tutul a ası, u devrede sı ak ulu durul a ası, 
he e  soğutularak uhafaza edil esi gerek ektedir. 

 



STAPHYLOCOC ZEHİRLENMELERİ 

Bulaş a kay ağı: Ağızda, uru da, tır ak 
araları da, sivil elerde, yara ve apselerde, toz ve 
topraklarda bolca bulunurlar.  

Riskli gıdalar: Etke i  toksi  salgıla ası içi  
pişiril ede  evvel gıdalara ulaş ış ol ası ve 
de üremesi gereklidir. Etli, yu urtalı, pey irli, 
süt ve kre alı yiye ekler, kıy alı akar a, 
patetes, pastalar, kekler, börekler ve 
dondurmalar gi i gıdalarda kolaylıkla 
üreyebilmektedirler.  

 



STAPHYLOCOC ZEHİRLENMELERİ 

 1-  saat içi de gelişe  ve yi e kısa sürede 
düzele  ula tı-kus a ı  haki  olduğu ir 
klinik tablodur. 

SONUÇ 

• Koru ak içi  hijye  kuralları a uy ak,  
• “oğut a,  
• Çalışa ları  sağlıkları ı  kontrolü 

(Burun kültürü, elde çı a  takibi...) ,  

• Mutfak akı ı ve te izliği şart 
 

 



CLOSTRİDİUM BOTULİNİUM 
ZEHİRLENMELERİ 

Bulaş a kay ağı: Dış orta da, sebze ve meyvelerin üzerinde, 
ulaş aya aruz i sa  ve hayva ları  gaitaları da bol miktarda 

bulunur.  

Riskli gıdalar:  
 Se ze, et ko serveleri, sala , sosis, hafif haşla ış 

su uklar, tuz ko sa trasyo u %5’i  altı da ola  sala ura 
alık ve etler.  

 C.botulinum gıdalarda a ak üredikleri kısı larda toksi  
üretirler ve u kısı ları  ye il esi ile toksi ler alı ış olur. 

Kuluçka süresi:  saatte   gü e  kadar değişe ilir. Ateş  yoktur. 
SONUÇ 

Güvenli konserveler tercih edilmelidir. Konserveler için taze sebze ve 
eyveler kulla ıl alıdır. Ko serve gıdalar ye il ede  ö e  

dakika kay atıl alıdır. 



Virüsler 
• Zoru lu olarak hü re içi de çoğalırlar. 

Virüsler hü releri  içi deki yapıları çoğal ak 
içi  kulla ırlar. 

• Virüsle enfekte olan kişiler etrafa virüs 
saçarlar. 

• Gıda kay aklı viral enfeksiyon hastalıkları 
genellikle kötü kişisel temizlik ve kirli ellerle 

ulaşır.  

• Kirli sular ve buz da virüsün ulaş ası da 
önemli taşıyı ılık yaparlar. 

 



NOROVIRUSES  

HEPATITIS A  

gi i irtakı  virüslerin de bozukluklara neden 
oldukları ili ektedir. 

 

Virüsler 



Parazitler 

• Tek ya da çok hücreli olup genellikle 
sindirim sistemine yerleşirler. 

• Bir yaşa  döngüleri vardır. Hayvan 
veya insan sindirim sisteminden 
kist-yumurta olarak atılırlar. 

• Çevre koşulları a daya ıklıdırlar. 
Parazitler yumurta olarak alı ıp 
vücutta açılır ve büyürler. 



Barsak parazitleri (Protozoa) 

Tek hücreliler 

E  sık gıda ve suda ulu a lar: 
 Giardia lamblia 

 Cryptosporidium parvum 

 Cyclospora cayetanesis 

 Toxoplasma gondii 

Kurt şekli de ola lar 

Küçük, çok hücrelidirler. Genellikle sindirim sistemine 
yerleşirler. Ge ellikle gıdalarla ulaşa lar: 

 Ascaris lumbricoides  

 Trichuris trichiura 

 



Küf  

• Bir i s a tardır. (Ör: aspergillus) 
Yiyecek üstü de pa uk uk şekli de yapılar 
oluşturarak ürerler. Baze  u üre e 
ürü ü  iç kısı ları da da gerçekleşe ilir.  

• Kuru gıdalarda, tahıllarda ve ye lerde 
e i  art ası a ağlı olarak küfler 

tarafı da  zehirli ki yasal eta olitler 
üretilir. Bu nedenle gözle tespit edilmesi 
zordur. 
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Küf 

• Solunum yolu problemlerine, 
bazen kanserlere yol açar. 

• Karı  ağrısı, kus a ve ishal aşlı a 
belirtilerdir. 

• Yedikten bir gün sonra bazen de 
aylar sonra belirtiler olabilir. 

 



Protozoa (Dizanteri) 

• Taşıyı ı i sa lar ya da kirli sularla 
esi lere ulaşa ilir. 

• Belirtileri aralıklarla görülür, şiddetli 
ishale neden olur. 
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BUNLA‘IN DIŞINDA MANTA‘ VE BAL 
)EHİ‘LENMELE‘İ DE VA‘DI‘ 

- Özellikle Karade iz ölgesi de ulu a  azı 
itkileri  çiçekleri de  yapıl ış al deli al  

ile zehirlenmeler meydana gelebilir. 

- Hipotansiyon ve aş dö esi, a ız 
sayısı da azal a, gör e ozukluğu, terle e 
ve felçlerle seyrede ile  ir ta lo gelişir, ölü  

adirdir, destekleyi i tedavi yapıl alıdır. 

- Amanita us aria gi i azı a tar 
türleri zehirlenmelere neden olurlar 

- Bulguları  ortaya çık ası dakikalarla 
ifade edile ile ek kadar kısa veya 
2 saat gibi bir süre olabilir. 

 



Kaynak Çapraz ulaş aya ör ekler Önlemler 

Kirle iş kaplar Bıçaklar, yu urta çırpı ı vb İyi te izle e 

Kirle iş araç-
gereçler 

Dili leyi iler, öğütü üler, 
kıy a aki ası 

İyi te izle e 

Kirli giysiler Önlük, havlular Kulla ıp at a, eğer 
kulla ılıyorsa düze li 
temizleme 

Kirle iş çalış a 
yüzeyleri 

Kes e ve doğra a 
tahtaları, tezgahlar, asalar 

İyi te izle e 

Uygun olmayan 
depolama 

Çiğ gıdaları soğutu uda 
piş iş gıdalara yakı  
yerleştir e 

Uygu  depola a, çiğ 
ve piş iş gıdalar ve 
ürü leri ayır a 

Atmosfer Hava akı ları İyi havala dır a 

Çalışa lar Eller, aksır a-öksürme Elleri uygu  şekilde 
yıka a, hijye  
uygula aları 

Gıda zararlıları Böcekler, kemirgenler Girişleri i ö le e 



Soru ya da katkı ? 


