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HÜ-SKS Gıda SektörüŶde ÇalışaŶ PersoŶele YöŶelik 
Yürütülŵüş OlaŶ HijyeŶ Eğitiŵi İçiŶ HazırlaŶaŶ 

SuŶuŵlardaŶ YararlaŶılŵıştır.  
 

͚Katkısı olaŶlara teşekkürler͛ 
 



AMAÇ 

Bu dersiŶ soŶuŶda katılıŵĐılarıŶ 
gıdalardaŶ kayŶaklaŶaŶ ďulaşıĐı 
hastalıklar hakkıŶda ďilgi sahiďi 
olaĐaklardır. 
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ÖĞRENİM HEDEFLERİ 

Bu dersiŶ soŶuŶda katılıŵĐılar; 
ϭ.MikroorgaŶizŵaŶıŶ taŶıŵıŶı 
yapabilecekler, 

Ϯ.GıdalardaŶ kayŶaklaŶaŶ ďulaşıĐı 
hastalıkları sayaďileĐekler, 
ϯ. Bulaş yollarıŶı söyleyeďileĐeklerdir. 



MİKROORGANİZMA NEDİR ? 

Mikroskop ve elektron mikroskopta 
görüleďileŶ, eŶ küçük ĐaŶlı yaratıklara 
verilen isimdir. 
 
 

 



Mikroorganizmalarla ilişki 
3 tiptir 

İlişkiŶiŶ Tipi Mikrop KoŶakçı 
(İŶsaŶ, hayvan) 

Örnek 

Karşılıklılık 
Mutualizm  

YararlaŶır YararlaŶır KalıŶ 
barsaklardaki 
bakteriler 

Ortakçılık 
Komensalizm 

YararlaŶır Belli değil Ciltteki 
stafilokoklar 

Parazitlik YararlaŶır Zarar verir AkĐiğerdeki 
verem mikrobu 
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Mikroorganizmalar her yerde 
bulunabilir 

 Hava, su ve toprakta 

 HayvaŶ ve iŶsaŶlarıŶ 
ďarsaklarıŶda 

 Meyve ve sebzelerin 
yüzeylerinde 

 Çiğ et, tavuk ve deŶiz 
ürünlerinde 

 KuruyeŵişleriŶ yüzeyiŶde 

 Böcek ve kemiricilerde 

 Ellerde, cilt, saç ve elbiselerde 



MikroorgaŶizŵalar Nerede Yaşar? 

Genellikle toprakta… 

 Listeria monocytogenes 

 Bacillus cereus 

 Clostridium botulinum 

 Clostridium perfringens 



MikroorgaŶizŵalar Nerede Yaşar? 

İŶsaŶ ve hayvaŶlarıŶ  siŶdiriŵ 
sisteminde… 

 Salmonella türleri 

 E. coli O157:H7 

 Shigella türleri 

 Campylobacter jejuni 

 Virüs ve parazitler 



                 Burundaki mikroplar 



   KoŶakçıdaki Normal Mikroorganizmalar 
 

 Normal flora da denir. 
 VüĐut yüzeyleriŶde yerleşip hastalık 

yapmazlar. 
 İki tiptir: 

• KalıĐı ŵikroorgaŶizŵalar: Hep 
ayŶı yerde uzuŶ süre kalırlar. 

• Geçici mikroorganizmalar: Diğer 
mikroorganizmalarla yarış 
halindedir. Vücut yüzeyimizdeki 
hüĐreler tarafıŶdaŶ yok edilir.  
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            Normal mikroorganizmalar Ŷasıl 
tehlikeli hale geçer? 

 
 

 

 Fırsatçı ŵikroorgaŶizŵa; 
 VüĐutta geŶellikle ďuluŶduğu yeriŶ 

dışıŶda ďuluŶurlarsa, 
 İŵŵüŶ yetmezlikte, 

 MikroorgaŶizŵa yapısıŶda değişiklik 
olursa  

 Bazı koşullar değişirse 

 hastalığa yol açar. 
 



 
Zararlı MikroorgaŶizŵa 

 
 GıdalarıŶ ďozulŵasıŶa 

ya da çürümesine yol 
açar. 

 Gıda kalitesiŶi etkiler. 
 Örnek; sebze-

meyvelerin renginin 
değişŵesi, çürüŵesi, 
sütüŶ ekşiŵesi, etiŶ 
kokuşŵası. 



 
Zararlı MikroorgaŶizŵa 

 
 Hafif vakadaŶ ölüŵe kadar değişeďileŶ 

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

  BulaŶtı, kusŵa, ishale yol açar. 



Gıda KayŶaklı Hastalıklara Yol AçaŶ 
Mikroorganizmalar 

Bakteri - Tek hücreli 
mikroorganizmalar, 
ďağıŵsız yaşar. 
Virüs – Çok küçük olup, 
zorunlu hücre içinde 
çoğalır. 
Parazitler – Barsak 
kurtları olup 
insan-hayvaŶlarıŶ 
ďarsaklarıŶda yaşar. 

Parazit 

virüs 

Bakteri 



Bakteri 

 Tek hücrelidir ve ďağıŵsız hareket eder. 

 Çıplak gözle görülmez. Görmek için en az 
1.000 kere büyütmek gerekir (400 milyon 
bakteri ďirleşirse, bir şeker granülü 
ďüyüklüğü kadar olur).  

 Pek çok ölümle sonuçlanan hastalıklarıŶ 
nedenidir. 



Bakteri ikiye ďölüŶerek çoğalır. 

Örnek: Bakteri 
sayısı ϮϬ dakikada 
iki katıŶa çıkar. 
Ancak bu 
çoğalŵada pek 
çok faktör etkilidir. 

0 dak 

20 dak 

40 dak  

60 dak 

80 dak  

10 saatte = > 1 milyar bakteri !  



BakterileriŶ çoğalaďilŵesi ve 
hastalık yapaďilŵesi içiŶ 

gerekenler 

 Nem; Pek çok gıdada, ŵeyve seďzelerde 
bulunur. 

 Besin maddesi (proteiŶdeŶ zeŶgiŶ gıdalar) 

 UyguŶ sıĐaklık (-ϭϬ ˚C ve ϭϬϬ ˚C arasıŶda) 

 Yeterli zaŵaŶ olŵalıdır. 
 



BESİN KAYNAKLI ENFEKSİYONLAR 

TaŶıŵ: Bir gıda tüketimi soŶrası ortaya 
çıkaŶ hastalıklardır.  

Çoğu bakteri, virüs, parazitlerin gıda 
maddelerine ďulaşŵası sonucu olmakla 
beraber genellikle  

͞Gıda ZehirleŶŵesi͟  
olarak adlaŶdırılŵaktadır.  
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Besin Zehirlenmesinin 
Belirtileri 

 BesiŶ zehirleŶŵeleri geŶellikle aŶideŶ ďaşlar. 
 Bakteri ile temas etŵiş (kontamine) besinler 

tüketildikteŶ soŶra hastalık belirtileri 
30 dakika ile ϳϮ saat arasıŶda ortaya çıkaďilir. 

 İshal, ďulaŶtı, kusŵa, şiddetli karıŶ ağrıları ve 
karıŶda kraŵplar giďi siŶdiriŵ sisteŵiŶi 
ilgileŶdireŶ şikayetleriŶ yaŶı sıra, ďazeŶ 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 

Bulaşŵa KayŶakları: 
Süt, yuŵurta, kutu koŶserveler ve iyi pişŵeŵiş etler. 
 

Riskli gıdalar:  
Sığır ve kaŶatlı eti (pişŵiş et tüketeŶlerde ďile 
hastalığıŶ görüleďilŵesi toksiŶiŶ ısıya dayaŶıklılığıŶıŶ ďir 
göstergesidir), yumurta, su ürünleri, süt ürünleri, unlu 
ürünler, salata. 

 

  
 



SALMONELLA GIDA ZEHİRLENMELERİ 
Gıdalarda oluşturdukları değişiklikler: 
Besin ŵaddeleriŶiŶ görüŶüş, koku ve lezzetiŶde 
değişiklik yapŵadıkları için fark edilmeden 
sindirim sistemine girerler. 

 

SalŵoŶellaŶıŶ gıdada ďuluŶŵa ŵiktarı:  
KesiŶlikle ďuluŶŵaŵalı.  
 

SONUÇ 

• UzuŶ süre devaŵ edeŶ hastalık duruŵuŶda 
ďakteri karaĐiğer dalak giďi orgaŶlara 
yerleşerek %Ϯ-ϳ arasıŶda ölümlere neden 
olabilir. 



Salmonella Zehirlenmesi 
Tavuk yeŵeği 

  Saat                Süre     Bakteri “ayısı (ϯϲºC) 

  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 ďaşlar. 

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



E.COLI GIDA ZEHİRLENMELERİ 

Bulaşŵa kayŶakları: Kıyŵa, meyve suyu, et ürünleri, çiğ 
süt, su 

Riskli Gıdalar: İşleŶŵeŵiş sular, pastörize edilŵeŵiş süt, 
65oC’ŶiŶ altıŶda yeniden ısıtılŵış yemekler. 

Kuluçka süresi: 2-9 gün 

SONUÇ 

• Isıya dayaŶıklı toksinler, yemeklerin pişirilŵesi esŶasıŶda 
bakterilerin harap olŵasıŶa rağŵeŶ sıĐaklıktaŶ 
etkilenmezler. 

• Bu etkilerden kurtulmak için hijyen şartlarıŶa uymak 
gerekmektedir. 

 



BACILLUS CEREUS ZEHİRLENMELERİ 

Bulaşŵa kayŶağı: Çevrede bolca bulunur, özellikle 
hububatlarda ve diğer ďesiŶ kayŶaklarıŶda 

Riskli gıdalar: Hububat ürünleri, soslar, su ve yumurta ile 
yapılŵış kreŵler, sütlü tatlılar ve piriŶçli yemekler. 
Sulu pişŵiş proteiŶli ďesiŶleriŶ yetersiz soğutulŵası 
ŵikroorgaŶizŵaŶıŶ gelişŵesiŶi sağlaŵada esas faktördür. 
Kuluçka süresi: İki farklı süre vardır. BiriŶĐisi ϴ-16 saat olan 
ve 12-Ϯϰ saat ďoyuŶĐa devaŵ edeŶ zehirleŶŵe, diğeri ise 
1-5 saat kuluçka süresinden sonra 6-24 saat süren 
zehirlenmedir. 

SONUÇ  

• Pişirŵe ile yeŶilŵe arasıŶdaki süreŶiŶ uzuŶ 
tutulŵaŵası, ďu devrede sıĐak ďuluŶdurulŵaŵası, 
heŵeŶ soğutularak ŵuhafaza edilŵesi gerekŵektedir. 

 



STAPHYLOCOC ZEHİRLENMELERİ 

Bulaşŵa kayŶağı: Ağızda, ďuruŶda, tırŶak 
aralarıŶda, sivilĐelerde, yara ve apselerde, toz ve 
topraklarda bolca bulunurlar.  

Riskli gıdalar: EtkeŶiŶ toksiŶ salgılaŵası içiŶ 
pişirilŵedeŶ evvel gıdalara ďulaşŵış olŵası ve 
de üremesi gereklidir. Etli, yuŵurtalı, peyŶirli, 
süt ve kreŵalı yiyeĐekler, kıyŵalı ŵakarŶa, 
patetes, pastalar, kekler, börekler ve 
dondurmalar giďi gıdalarda kolaylıkla 
üreyebilmektedirler.  

 



STAPHYLOCOC ZEHİRLENMELERİ 

 1-ϲ saat içiŶde gelişeŶ ve yiŶe kısa sürede 
düzeleŶ ďulaŶtı-kusŵaŶıŶ hakiŵ olduğu ďir 
klinik tablodur. 

SONUÇ 

• KoruŶŵak içiŶ hijyeŶ kurallarıŶa uyŵak,  
• “oğutŵa,  
• ÇalışaŶlarıŶ sağlıklarıŶıŶ kontrolü 

(Burun kültürü, elde çıďaŶ takibi...) ,  

• Mutfak ďakıŵı ve teŵizliği şart 
 

 



CLOSTRİDİUM BOTULİNİUM 
ZEHİRLENMELERİ 

Bulaşŵa kayŶağı: Dış ortaŵda, sebze ve meyvelerin üzerinde, 
ďulaşŵaya ŵaruz iŶsaŶ ve hayvaŶlarıŶ gaitalarıŶda bol miktarda 
bulunur.  

Riskli gıdalar:  
 Seďze, et koŶserveleri, salaŵ, sosis, hafif haşlaŶŵış 

suĐuklar, tuz koŶsaŶtrasyoŶu %5’iŶ altıŶda olaŶ salaŵura 
ďalık ve etler.  

 C.botulinum gıdalarda aŶĐak üredikleri kısıŵlarda toksiŶ 
üretirler ve ďu kısıŵlarıŶ yeŶilŵesi ile toksiŶler alıŶŵış olur. 

Kuluçka süresi: ϭϮ saatteŶ ϰ güŶe  kadar değişeďilir. Ateş  yoktur. 
SONUÇ 

Güvenli konserveler tercih edilmelidir. Konserveler için taze sebze ve 
ŵeyveler kullaŶılŵalıdır. KoŶserve gıdalar yeŶilŵedeŶ öŶĐe ϱ 
dakika kayŶatılŵalıdır. 



Virüsler 
• ZoruŶlu olarak hüĐre içiŶde çoğalırlar. 

Virüsler hüĐreleriŶ içiŶdeki yapıları çoğalŵak 
içiŶ kullaŶırlar. 

• Virüsle enfekte olan kişiler etrafa virüs 
saçarlar. 

• Gıda kayŶaklı viral enfeksiyon hastalıkları 
genellikle kötü kişisel temizlik ve kirli ellerle 
ďulaşır.  

• Kirli sular ve buz da virüsün ďulaşŵasıŶda 
önemli taşıyıĐılık yaparlar. 

 



NOROVIRUSES  

HEPATITIS A  

giďi ďirtakıŵ virüslerin de bozukluklara neden 
oldukları ďiliŶŵektedir. 

 

Virüsler 



Parazitler 

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

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

• Çevre koşullarıŶa dayaŶıklıdırlar. 
Parazitler yumurta olarak alıŶıp 
vücutta açılır ve büyürler. 



Barsak parazitleri (Protozoa) 

Tek hücreliler 

EŶ sık gıda ve suda ďuluŶaŶlar: 
 Giardia lamblia 

 Cryptosporidium parvum 

 Cyclospora cayetanesis 

 Toxoplasma gondii 

Kurt şekliŶde olaŶlar 

Küçük, çok hücrelidirler. Genellikle sindirim sistemine 
yerleşirler. GeŶellikle gıdalarla ďulaşaŶlar: 

 Ascaris lumbricoides  

 Trichuris trichiura 

 



Küf  

• Bir ĐiŶs ŵaŶtardır. (Ör: aspergillus) 
Yiyecek üstüŶde paŵukĐuk şekliŶde yapılar 
oluşturarak ürerler. BazeŶ ďu üreŵe 
ürüŶüŶ iç kısıŵlarıŶda da gerçekleşeďilir.  

• Kuru gıdalarda, tahıllarda ve yeŵlerde 
ŶeŵiŶ artŵasıŶa ďağlı olarak küfler 
tarafıŶdaŶ zehirli kiŵyasal ŵetaďolitler 
üretilir. Bu nedenle gözle tespit edilmesi 
zordur. 
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Küf 

• Solunum yolu problemlerine, 
bazen kanserlere yol açar. 

• KarıŶ ağrısı, kusŵa ve ishal ďaşlıĐa 
belirtilerdir. 

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

 



Protozoa (Dizanteri) 

• TaşıyıĐı iŶsaŶlar ya da kirli sularla 
ďesiŶlere ďulaşaďilir. 

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

- Özellikle KaradeŶiz ďölgesiŶde ďuluŶaŶ ďazı 
ďitkileriŶ çiçekleriŶdeŶ yapılŵış ďal ;deli ďalͿ 
ile zehirlenmeler meydana gelebilir. 

- Hipotansiyon ve ďaş döŶŵesi, Ŷaďız 
sayısıŶda azalŵa, görŵe ďozukluğu, terleŵe 
ve felçlerle seyredeďileŶ ďir taďlo gelişir, ölüŵ 
Ŷadirdir, destekleyiĐi tedavi yapılŵalıdır. 

- Amanita ŵusĐaria giďi ďazı ŵaŶtar 
türleri zehirlenmelere neden olurlar 

- BulgularıŶ ortaya çıkŵası dakikalarla 
ifade edileďileĐek kadar kısa veya 
2 saat gibi bir süre olabilir. 

 



Kaynak Çapraz ďulaşŵaya örŶekler Önlemler 

KirleŶŵiş kaplar Bıçaklar, yuŵurta çırpıĐı vb İyi teŵizleŵe 

KirleŶŵiş araç-
gereçler 

DiliŵleyiĐiler, öğütüĐüler, 
kıyŵa ŵakiŶası 

İyi teŵizleŵe 

Kirli giysiler Önlük, havlular KullaŶıp atŵa, eğer 
kullaŶılıyorsa düzeŶli 
temizleme 

KirleŶŵiş çalışŵa 
yüzeyleri 

Kesŵe ve doğraŵa 
tahtaları, tezgahlar, ŵasalar 

İyi teŵizleŵe 

Uygun olmayan 
depolama 

Çiğ gıdaları soğutuĐuda 
pişŵiş gıdalara yakıŶ 
yerleştirŵe 

UyguŶ depolaŵa, çiğ 
ve pişŵiş gıdalar ve 
ürüŶleri ayırŵa 

Atmosfer Hava akıŵları İyi havalaŶdırŵa 

ÇalışaŶlar Eller, aksırŵa-öksürme Elleri uyguŶ şekilde 
yıkaŵa, hijyeŶ 
uygulaŵaları 

Gıda zararlıları Böcekler, kemirgenler GirişleriŶi öŶleŵe 



Soru ya da katkı ? 


