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DUNYA’DA

Gida kaynakli hastalik sikliginda artis

Gidalarda daha once bilinmeyen tehlikelerin varligi

Gida ticaretinin “kiiresel” bir boyut kazanmasi

Duyarh gruplarda Kimyasal kirleticilerdeki artisi

Yeni teknolojilerin sektore girisi ve bu durumun farkli riskler
yaratmasi

Ulke diizeyinde ve kiiresel diizeyde ekonomik yiik getirmesi
Esitsizliklerin bu alanda da artmasi

Besin temininde hizli artis ve yarattigi esitsizlikler



= Gidalarda bulunan zararli bakterileri, virtsler, parazit
veya kimyasal atiklar ishalden kansere kadar 200 den
fazla hastaliktan sorumludur.

sSagliksiz gidalardan cocuklar dahil yilda yaklasik 2
milyon kisi 6lmekte
=Gida kaynakli hastaliklar saglik sistemine yuk getirerek

sosyo-ekonomik gelismeyi engelleyerek, turizm, ticaret
ve ulusal ekonomiye zarar verir



= Halk sagliginda o6ncelik; Gida glvenilirligi

= Gida glvenilirliginde;
= Uretim,
= Dagitim
= Tuketimdeki degisimler, cevresel degisiklige neden olmakta,

= Yeni patojenler
= Antimikrobiyal direncler gida Glivenilirligi sistemini tehlikeye sokmakta

= Gida Glvenilirligi, beslenme ve gida guvencesi
ayrilmaz butunun parcalaridir

= Pek cok gida
« Evde gida hazirlama,
= Marketlerde
= Gida isletmelerinde kontamine olmakta



Ulusal ve uluslar arasi ticaret ve turizmin artmasi
patojenlerin uluslar arasi yayilhmini artirmakta

Yeterli-saglikli-besleyici gidaya ulasim Saghgin
desteklenmesi ve hayatin devami icin
anahtar tir

Gulivensiz- sagliksiz gida kiiresel problem

= Bebekler, cocuklar,

= Yashlar ve

= Hastalar ve hassas gruplar daha fazla etkiler
Guvenli olmayan gida ile malnutrisyon-hastaliklar zinciri
gelisir
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. 10 GERCEK

Dunya’da 200 den fazla
hastalik gida kaynakl

= Dunya’da yilda milyonlarca insan sagliksiz
gida tuketiminden dolay! hastalanmakta ve
O0lmekte,

= ishalli hastaliklar yilda yaklasik 1,5 milyon
cocugun oliimiinden sorumlu ve ishalin
buyuk bolumu kontamine su ve gidadan
kaynaklanmaktadir.

= Saglikh givenli gida hazirlama gida kaynakli
hastaliklarin pek cogundan korur.



> Kontamine olmus gidalar
&  kronik hastaliklara neden
2 —olabilir

= Gida kaynakli hastaliklarda
= mide agrisi,
= kusma ve ishal olabilir,
= Agir metaller veya dogal toksinlerle
kontamine olmus gidalar

= kanser ve norolojik hastaliklar gibi
daha kronik hastaliklara neden olur



Gida kaynaklh hastaliklar
hassas kisilere digerlerinden
daha fazla zarar verir

kontamine gidalardan kaynaklanan enfeksiyonlar fakir
veya hassas kisileri cok daha fazla etkileyerek ciddi
boyutta hastaliga ve 6liime neden olabilir

Bebekler, cocukilar
Gebeler

Hastalar ve yaslilar
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olabilecegi pek cok
olasihk vardir

. Gldalar uket|C|ye ulasmadan once

Ciflik

Tarla-hasat sureci
Mezbaha-kesim haneler
Isleme,

Depolama

Tasima

Dagitim gb pekcok komplex ve genis bir agdan
gecmektedir
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Klresellesme
ida Guvenilirligini komplex ve
elzem yapmistir

= Gida Uretim ve ticaretindeki kiresellesme gida
zincirinde uzamaya neden olarak gida kaynakl
hastaliklar icin salgin incelenmesi ve Urlnin geri
cagrilmasini karmasik hale getirmektedir
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Gida Guvenilirligi cok
sektorlu ve disiplinlidir

= Gida guvenilirligini, en iyi teknoloji ve
bilimi gelistirmek icin;
= HUkUmetler ile

- Egitim,

= larim,

= licaret,

= Halk Saghg

= Tuketici dernekleri ve sivil toplum kuruluslari ile
isbirligi icinde olmal
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Gida kontaminasyonlari
ekonomik sosyal
kayiplara neden olur

= Kontamine gida sadece tlketicinin
problemi degil
= Gelismis ve gelismekte olan ulkelerde
= Gida Ureticisi

= Gida ticareti yapanlar

= Turizm sektort gb. Ekonomik kalkinmayi
olumsuz etkileyecek tum toplumun problemidir
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Bazi zararli bakteriler ilac
tedavisine direncli hale
gelmektedir

= Direncli organizmalar gobal saglikta gelisen
droblem

= Her tlrlG Gretimde fazla veya yanlis antibiotik
Kullanimi neden olmakta

= Hayvanlarda gelisen Direncli bakteriler gidalar
yoluyla insanlara gecebilmekte
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Gida Guvenilirligini saglama
herkes roll var

= EndUstri,
= Uretici,
0 TUthlCl,
= Akademisyen

= Toksikolog
Mikrobiolog
Parazitolog
Beslenme Uzmani
Saglik ekonomisi
Tip doktoru

Veteriner hekimlik

Okul egitiminde rol alan kadin gruplari
16



Tuketici glvenli gidaya
ulasma yontemleri hakkinda
lyi_bilgilendirilmeli

s [U ketiCi;

= Yeterli ve dengeli beslenmeyi ve dogru gida
tercihlerini

= Gida kaynakli yaygin hastaliklari ve dnleme
yontemlerini

= Glivenli gida saglama basamaklarini
= Gida etiketlerinde yazanlari BILMELI
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i Gida kaynakli hastaliklar;

n Yetersizlik Hastaliklari,

s Sismanlik ve Bulasici Olmayan
Hastaliklar ( NCDs)

= Gida Zehirlenmeleri
= Guvenli olmayan gidayla temas
= Kontamine olmus gidalar

= Sagliksiz icme sulari gida kaynakli
hastaliklarin nedenidir.

18



i Mikroorge ir_her yerde;

= Siklikla
@ Diski
@ Toprak ve su
@ Kemirgen hayvanlar, ev hayvanlari

@ Insanda bagirsaklarda, sindirim sisteminde,
agizda, burunda, elde, tirnakta ve deride
bulunmakta ¢ogalmak icin;

@ Gidaya
@ Suya
® Zamana ve Islya ihtiyac duyarlar.
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i Beslenme risk faktorleri;

= Yetersiz sebze ve meyve tuketimi

= Doymus yaglardan zengin beslenme

= DUzensiz beslenme

= Alkol

= Sigara

= Yetersiz ve dengesiz beslenme

« "GUVENLI GIDA”ya ulasmada
gucluk
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i Diger faktorler;

= Yetersiz gelir,
= Ev halki tiketiminde dengesizlik

= Risk gruplarinin etkilenebilirliginin
artmasi

= Saglikl gidaya ulasamama

= Surduruilebilir gida guvencesinin
olmamasi

= Cevresel faktorler
= Sagliksiz su ve kanalizasyon
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+

s 1992'deki Uluslararasi Beslenme
Konferansinda,

= 1996 ve 2002 Dinya Gida Zirvesinde
"SAGLIKLI VE GUVENLI GIDAYA SAHIP
OLMAK” insan haklarinin basinda gelir.

= Yeterli ve guivenli gidanin saglanmasi saghgin
korunmasinin temel geregi kabul edilmistir.
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i GIDA

Insanlar tarafindan:
yenilen, icilen veya yenilmesi, icilmesi beklenen
islenmisg, kismen islenmis veya islenmemis her turlt
madde veya Urun, icki, sakiz ile gidanin tretimi,
hazirlanmasi veya muameleye tabi tutulmasi

sirasinda kullanilan su ya da herhangi bir maddeyi
TANIMLANIR.
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i GIDA GUVENILIRLIGI:

Amaclandigi bicimde hazirlandiginda, fiziksel
kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri itibariyle
tiiketime uygun, besin degerini kaybetmemis
gida maddesi olarak tanimlanmaktadir.

“Tarladan (ciftlikten) sofraya kadar, cevre ve insan
sagligina zarar vermeyen, uretimin her
asamasinda gerekli kontrolleri yapilmis, saglikli
ve guvenilir drunlerin temin edilme sireci...”
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i Dis etkenlerle olusan "Tehlike”

WHO tarafindan;

" kabul edilmeyen bir dlzeyde
bulundugunda saglik Gizerine
olumsuz etkisi bulunan biyolojik,
kimyasal veya fiziksel ajan
olarak ifade edilir”
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Gidalarda bulunabilecek
i Tehlikeler

Biyolojik Tehlikeler:
= Bakteri,
= Virus,
= Parazit
= KUf ve toksinler
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i Kimyasal tehlikeler:

= Pestisitler,

= Veteriner ilaclari,

= Dogal toksik maddeler,

= EndUstriyel kontaminantlar,

= Gida isleme sirasinda olusan toksik maddeler
= Gida katki maddeleri
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i Fiziksel Tehlikeler:

= Cam

= Metal

a Plastik

= [as

= Toprak

= Tahta Parcalari

= Kil gb. Yabanci maddeler
= Radyoaktivite
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. GIDA GUVENILIRLIGI PROGRAMI

+

Devletin aktiviteler Gida Isletmesinin aktiviteleri
| |
Politika olusturulmasi Politika olusturulmasina Katki
} }
Risk analizi Planlama
|
) Uygulama
Tiiketicinin korunma diizeyi GMP/GHP
Gida Giivenilirliginin amaglar HACCP

Kalite Sistemleri
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(Good Manifacture Practice)

i GMP Iyi Imalat Uygulamalari

» Istenilen kalitede gida Uretimi Ilkeleri,
» Uygulamalari ve araclarini iceren sistem
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GHP-iyi Hijyen Uygulamalari
i ( Good Hygienic Practice)

Gida uretim tesislerinin;
Hijyenik tasarimi,
Yapilandiriimasi,
Temizlenme
Dezenfeksiyon yontemleri,
Cig gidalarin mikrobiyal kalitesi,

Her islem basamaginin hijyenik kontrolQ,
Personel hijyeni
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HACCP-Kritik Kontrol Noktalarinda
Tehlike Analizi

(Hazard Analysis Critical Control Points)

+1959-1960 vyillarinda ilk calismalar yapilmis,

Amerikan Ulusal Havacilik ve Uzay Kurumu (NASA),
uzaya giden astronotlarin tiiketecegi gida

maddelerinin Guvenilirligini garanti altina alacak sifir
hatall program isteginde bulunmustur.

» 1963 yilinda Diinya Saglik Orgiitli (DSO) Codex
Alimentarius'da HACCP prensipleri yayimlanmistir.
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i Bu Sistem;

= Gida kaynakl hastaliklar kontrol etme ve
onleme amaciyla gidalarda biyolojik,
kimyasal ve fiziksel zararlari kalite ve gida
Guvenilirligi beklentileri dogrultusunda
ortadan kaldirmay! amaclamayan bir GIDA
Givenilirligi sistemidir.
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i HACCP'In Temel Prensipleri

Risk analizi
Kritik kontrol noktalarinin saptanmasi

Her kontrol noktasi icin kritik limitlerin ve
onlemlerin belirlenmesi

Kritik kontrol noktalarinin denetlenmesi icin

prosedurlerin belirlenmesi
Denetleme

Sistemin dizgin bir sekilde gallstli&jmm
kanitlanmasi icin prosedurlerin belirlenmesi

Etkin kayit tutulmasi
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i Risk Analizi:

= Gidanin Guvenilirligini tehlikeye sokacak
risklerin  belirlenmesi ve azaltiimasi
amaci ile olusturulan planh bir
yaklasimidir.

= Risk degerlendirme

= Risk yonetimi

= Risk iletisimi
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i 1.Risk Degerlendirmesr:

= Degisik gidalarda bulunabilecek
tehlikelerin belirlenmesi, tuketicilerin bu
tehlikelere maruz kalma durumu,
maruziyet sonucu olusabilecek toksik
etkilerin incelenmesi, toplum sagligi
acisindan olusabilecek riskin
degerlendirilmesi
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i 2.Risk Yénetimi

= Risk degerlendirmesi sonucunda ortaya
cikan tehlikelere karsi kontrol secimi,
mevzuatin belirlenmesi aktivitelerinin
gerceklesmesi.
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i 3.Risk Iletisimi:

= Risk degerlendiricileri, risk yoneticileri,
tiketiciler ve diger ilgili gruplar arasinda
fikir alisverisi ve bilgi degisimi
yapilimasidir.
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Kritik Kontrol Noktalarinin
i Saptanmasi

= Bir kritik kontrol noktasi, kontrollin
uygulanabilecegi ve bir gida Guvenilirligi
tehlikesinin 6nlenebilecegi veya ortadan
kaldirilabilecegi ya da kabul edilebilir bir
seviyeye indirilebilecegi basamak olarak
tanimlanitr.

= Kritik kontrol noktalarinin eksiksiz ve yanlissiz

belirlenmesi gida glvenlik tehlikelerinin
kontroliinde ana noktadir.
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Kritik Limiutlerin Bulunmasi

s Kritik limitler bilimsel tabanli olmalidir.

= Sicaklik, zaman, fiziksel boyut, rutubet,
nem seviyesi, su aktivitesi, PH, titre
edilebilinir asitlik, tuz konsantrasyonu,
mevcut klor, viskozite, goriunim, aroma
gibi alt konulara iliskin kritik limitler
elirlenir.
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DUNYA’da MEVCUT DURUM ve
YASAL DUZENLEMLER
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Dunya - Turkiye

s\WWHO ve FAO, 1997 yilinda HACCP'i gida hijyeni ile ilgili
kisimlara adapte etmistir.

= [Urkiye, 1948’den beri FAO ve “"Codex Alimentarius”
komlsyonu Uyesidir

= [ Urkiye'de 28 Haziran 1995 tarihinde cikarilan 560 say|I|
“Gldalarin Uretimi, Tuketimi ve Denetlenmesine Dair”
kanun hikmiindeki kararnameye HACCP ile ilgili bilgiler
gida ile ilgili hUklimler icerisine yerlestirilmistir.

sHACCP sistemi 1 Ocak 1996 tarihinden itibaren AB
Ulkelerinde etkin olmaya baslamistir.

42



Codex Alimentarius—2015 yilinda 52. y1l !

Codex Alimentarius; 8 Temmuz 2013-Yeni standartlar (meyve,

sebze, balik, hayvan yemi konusunda eklemeler)

http://www.fao.org/news/story/en/item/179663/icode/



i Diinya Sadlik Orgiitii

= Gida Giivenilirligi icin;
= TUm Uye ulkeler DSO uzmanlar komitesi
tarafindan gelistirilmis olan stratejilere uymasini,
= Gida Guvenilirligi ile ilgili politikalar “tGretimden-
tiketime"” kadar olan sureci kapsamasini

= Uretici, satici ve tiiketiciler “gida Guivenilirligi-
glvenli gida” konusunda egitilmesini,

= Hayvan ve insanda gorilen gida kaynakl
hastaliklarin laboratuvar tabanl incelenmesi ve
izlenmesini,
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¥

» Gida kaynakli hastaliklarla ilgili veri toplamada
“veri toplama rehberi” hazirlanmasini,

= Ozellikle gelismis Ulkelere yapilan gida
vardimlarinda gidalarin kimyasal bulastan
arindiriilmasini ve kimyasal bulaslarla ilgili
uluslararasi bilgi aglarinin kurulmasini,

= Pastorizasyon, gida isinlama ve fermentasyon
gibi halk saghgini olumlu etkileyen gida isleme
teknolojilerinin desteklenmesini,
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+

= Diinya Sadlik Orgiitii ve Diinya Gida ve Tarim
Orgliti tarafindan gelistirilen “guivenli gida
aktivitelerini, gidalardaki mikrobial risklerin®
degerlendirilmesi rehberlerinin
(www.who.int/foodsafety/publications/micro/MRA17.pdf ) EUM Uye
tlkelerde kullaniimasini,

« ONERMEKTEDIR.
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DSO Avrupa Bélgesinin
Stratejileri

= Tarimin ve hayvan ciftliklerinin guclendirilmesi
= Toplu gida Uretiminin |

= Uzun mesafeli gida ticaretinin 1

= Yerel satis birimlerinin |

= Hassas gruplara ve fakirlere iyi kalitede
besleyici gida temini ]

= Saglikli gida Gretiminin strdirilmesi |
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+

s 22-27 Mayis 2007'de 59. Saglk
Asemblesinde;
= Gida Guvenilirligine,

= Zoonozlar ve gida kaynakl hastaliklarin
azaltilmasina,

= Saglikli cevrenin desteklenmesine,

= Gida kaynakl hastaliklarin 6nlenmesinde
“kadinlar”in en énemli roli oynadigina,

= Saglikli gida hazirlamada 5 anahtarin 6gretilmesine
karar verilmistir.
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Five keys to safer food

ep clean

« Wash your hands before handling food and often during
food preparation

= Wash your hands after going to the toilet

= Wash and sanitize all surfaces and equipment used for
food preparation

= Protect kitchen areas and foed from insects, pests and
other animals

parate raw and cooked
« Separate raw meat, poultry and seafood from other foods
« Use separate equipment and utensils such a5 knives and
cutting boards for handling raw foods
« Store foed in containers to avoid contact between raw
and prepared foods

k thoroughly

+ Cook food thoroughly, especally meat, poultry, eggs
and seafood

* Bring foods fike soups and stews to boifing to make sure
that they have reached 70°C. For meat and poultry,
make sure that juices are dear, not pink. Ideally, use a
thermometer

* Reheat cooked food thoroughly

p food at safe temperatures
* Do not leave cooked food at room temperature for
more than 2 hours
» Refrigerate promptly all cooked and perishable food
(preferably below 5°C)
* Keep oooked food piping hot (more than 60°C) pror to sening
» Do not store food too long even in the refrigerator
» Do not thaw frozen food at room temperature

safe water and raw materials
» Use safe water or treat it to make it safe
« Select fresh and wholesome foods
= Choose foods processed for safety, such as pasteurized
milk
» Wash fruits and vegetables, especially if eaten raw
» Do not use food beyond its expiry date

Prevention of
Foodborne Disease
The Five Keys to
Safer Food

There is a growing demand for food safety
information at the international, naticnal and
local level. Working with WHO's network of
regional and national offices and partner
organizations, the Five Keys messages
can be successfully disseminated all
over the world. WHO encourages
governments, industry and consumer
organizations to disseminate this importa
food hygiene message.

Te learn more about the Five Keys to Safer Food
and potential coliaborations,
contact:
Frangoise Fontannaz
Department of Food Safety and Zoonoses
E.mail: fontannazi@who.int

World Health

4 ) World Health ¥ Organization

Organization
fwenue Appia 20 - 1211 Geneva 27 - Switzerand
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Each day thousands

of people die from
preventable foodborne
disease

Foodborne disease

* Is a problem In both developing
and developed countries

* Is a straln on health care systems

severely affects Infants, young

children, elderly and the sick

* Creates a viclous cycle of dlarrhoea and
malnutrition

* Hurts the natlonal economy and
development, and International trade

Food can become contaminated with dangerous
microonganisms at any point bafore consumption.

Following simple food hygiene steps can prevent
most foodborne diseases.

Following the Five Keys not

only prevents lliness from eating

- contaminated food but also contnbutas
1o the preventicn of diseases causad by
handling infactad animds, such as avian flu.

Knowledge is the
key to health

WHO actively promotes the adaptation of gobal
health messages to the locd level. Educational
projects are being Implemanted at the community

Proper food handling
is key to foodborne
disease prevention

level and over 100 countries have reported using the WHO in action
Five Keys to Safer Food to tran food handlers and
educate the consummers In various settings (smal WHO has daveloped 3 dobal food
food businesses, restaurants, canteens, schools, hygizne messags with five kay steps
homa). that promota health. The message
=t eplains safe food handing and

The Five Keys to Safer Food R preparation practices.

r has been trarslated Into | PR =
ggslu:ngwges. | F‘V!keys

‘The pestar ard aining maniel e
Feadbbis in deckonk foomat at:

e whelredcodizleyonumatan
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Gguavenli pbeslenme
icin5 anahtar

yemek hazirlarken d

Neden?

e ellerinizl

 Yemek yapmaya bas\amadan oncede,
sik sik ytkayin-
 Tuvaletten gikuktan sonra ellerinizi mutlaka yikayin-
Yemek hazirlarken kullandiginz aletlerive rezgaht (emiz\eyelek
(mikroplardan anndinn.
v memvey\yeCek\eﬂnm Zararl bocek, hagere
koruyun-

ve diger hayvan\ardan

o Ex, tavuk, palk gibi <19 yh/ecek\eﬂ diger gidalarla temas ettirmeyin-
 Bigaklar, dograma tahtalan gibl mutfak aletlerini €18 ylyecek\erde
eceklerde kullanmayin-

kullandiysaniz. ba
/ Yenmeye hazr gudalann pate) gldalaﬂa temasint €
uygun kaplarda saklayin.

nge\\emek igin kapah

murta ve palik gibi gidalart yice pigirin.

v Ozellikle et tavuk, yu

orba ve suld yemekleﬂ tamamen plsﬂgmden emin olana dek
(70°C). Evve ravugun suyy Kanh dedil, perrak olmalidir- EN Tyist
termometre Kullanmaktir-

v Pismis yemedi tekrar siurken tamamen isinmasind dikkat edin.

saatten fazla pirakmayn-

mekleri od2 \sisinda 2
Kleri hemen puzdolabind koyun

 Plgmigye!
v Tam plgmigve pozulabilic yiyece
(buldolabmm icl seC'den soguk olmahdir).
 Pismis yemekler tabaga koyan:
v V\yecekleﬂ buzdo\ab\nda pile olsa uzun
+ Donmus gidalan oda sisinda pekleterek qozmeyin.

stire saklamayin-

Neden?

v Temizsu kullanin.
v Ezik, curuk olmayan taze gidalart segin.
 Pastorize sutgibl, mikrop arndirma tslemleﬂnden gegmis gidalan segin.
v Gig yen\\ecek sebze ve meyveleri yice yikayin.
@ + Sonkullanma tarihi gegen gidalart yemeyin-
s et ol
Bilmek =
ek = Korunmak e
1o stz @ st btk
e
e

e ———"——y

52



" COp icin
ayristiriimis

http://4206e9.medialib.glogster.com/media/460d14e57f73599d582e30df2813b14329f9e60ac2b12d6c13dc6b3d9e06eelb/food-safety.jpg 53



i Saglikli Gida Hazirlamada; 5

s 1.+ Ellerinizi temiz tutun

=« Yemek hazirlamaya baslamadan once ellerinizi
yikayin,

« Yemek hazirlama sirasinda ellerinizi sik sik
yikayin,

=« Tuvaletten sonra ellerinizi yikayin,

« Yiyecekleri hazirladiginiz ytzeyleri ve mutfak
gereclerini temizleyin,

«  Mutfak ve kileri tim kemirgen ve boceklerden
arindirin,
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+

s 2.+~Cig ve pismis yiyecekleri ayri
saklayin.

= Cig et, kiimes hayvanlar ve deniz
urtinlerini diger yiyeceklerden ayri tutun,

« Cig gidalarn hazirlamada ayri mutfak
gerecleri kullanin,

« Cig, hazir, ve pismis yiyecekleri ayri
saklayin, birbirleriyle temasi engelleyin,
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+

= 3. — Yemekleri tam olarak pisirin.

=« Hazirlanan yemekler tam olarak pisirilmelidir.

=« Yemegin kaynadigindan emin olun, et ve kiimes
hayvanlarinin pisirme suyunun berrak oldugundan
emin olun, mumkiinse pisirme termometresi

kullanin,

s« Yemegin tekrar isitiimasinda yemegin tamamen
Isitildigindan emin olun.
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= 4.+ Yiyecekleri dogru isida saklayin.

= Pismis olan yemegi 2 saatten fazla oda isisinda
birakmayin,

=« Pismis ve hazir yiyecekleri en kisa zamanda
buzdolabina kaldirin,

« Daha 6énce pisirilmis olan yemegi servisten énce
tam isitilmis olarak bekletin,

=« Dondurulmus yiyecekleri oda isisinda ¢ozdurmeyin.
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= 5.

u

u

u

u

u

| emiz ve saglikli su kullanin.

Kullanma suyunun temiz olmasini saglayin,
Taze ve saglikli gida almaya 6zen gdsterin,

Gida islenmesinin saglikli oldugunu bildiginiz
gidalari almayi tercih edin (6rn:pastorize sut),

Meyve ve sebzeleri yemeden once mutlaka
yikayin,
Tuketim tarihi gecmis gidalari tiketmeyin.
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The 3 Fives

v Flve keys to a healthy diet
0 Propria '

v  Fve keys Lo appropriate ph 2 tivity

Healthy choices,
healthy life...

@5 | @i | @
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Everyone wants to look and feel healthy. By choosing
safer food, healthier nutrition and regular physical activ-
ity, you can improve your health throughout your life.
These choices are particularly important because they
are about personal decisions that only you can make.

Increasing your knowledge about the Five key behaviors
related to each of the areas above can help you make
better choices. These key behaviors are important for
your health no matter how old you are or where you live
in the world. Look better, feel better, reduce your visits
to the doctor, maintain normal blood sugar and blood
pressure, keep a healthy weight - these are just a few of
the benefits of adopting the key behaviors described in
this brochure.

The 3 Fives

Healthy choices.
healthy life_.

More information is available at:
www.who.int/foodsafety/consumer/en

@ World Health
> %47 Organization

The 3 Fives

Five keys to safer food,

Five keys to a healthy diet,

Five keys to appropriate physical activity.

World Health
Organization
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1.

2.

3.

4.

5.

Five Keys to safer food

Keep clean

w  Wash your hands with soap before handling food and often
during food preparation

w  Wash your hands with soap after using the tollets

w# Wash and sanitize all surfaces and equipment used for food
preparation

w Protect kitchen areas and food from insects, pests and other
animals

Separate raw and cooked

w Separate raw meat, poultry and seafood from other foods

w Lke separate equipment and utensils such as knives and
cutting boards for handling raw foods

w Store food In contalners to avold contact between raw and
prepared foods

Cook thoroughly

w ook food thoroughty, espedally meat, poultry, eggs and seafood

w» Bring foods like soups and stews to bolling to make sure that
they have reached 70°C. For meat and poultry, make sura
that Jubces are clear, not pink. Ideally, use a thermomaeter

w# Reheat cooked food thoroughly

w» Avold overcooking when frying, griling or baking food as
this may produce toudc chemicals

Keep food at safe temperatures

w Donot leave cooked food at room temperature for
more than 2 hours

w» Refrigerate promptly all cooked and perishable food
(preferably below 57C)

w# Keep cooked food piping hot {more than 60°C) prior to senving

Do ot store food too long even In the refrigerator

w Donot thaw froren food at room temiperature

Use safe water and raw materials

w Use safe water or treat it to make It safe

Select fresh and wholesome foods

Choose foods processed for safety, such as pasteurtzed milk
Wash frults and vegetables, espedally If eaten raw

Do not use food bevond Its explry date

-
-
-
-
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2.

3.
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5.

Five Keys to a healthy diet

Give your baby only breast milk for the first

6 months of life

@ From birth to 6 months of age your baby should recelve
cnly breast milk, day and night

w  Breast feed your baby whenever the baby feels hungry

Eat a variety of foods
w Eat a combination of different foods: staple foods, legumes,
vegetables, fruits and foods from animals

Eat plenty of vegetables and fruits

& Consume 2 wide varlety of vegetables and fruits {more
than 400 g per day)

& Eat raw vegetables and fruits as snacks Instezd of snacks
that are high In sugars or fat

@ When cooking vegetablas and fruilts, avold overcooking as
this can lead to loss of Important vitamins

@ Canned or dried vegetables and frults may be used, but
choose varletles without added salt or sugars

Eat moderate amounts of fats and oils

@ Choose unsaturated vegetable cils (2.g. olive, soy,
sunifloweer, corn) rather than animal fats or olls high In
saturated fats fe.g. coconut and palm ofl)

# Choose white meat (e.g. poultry) and fish that are generally
lowe In Fats rather than red meat

@ Limit consumption of processed meats and lundheon
meats that are high In fat and salts

w Use low- or reduced-fat milk and dairy products, whera
possible

@ Avoid processed, baked, and fried foods that contain
Industrizl trans fatty acids

Eat less salt and sugars

@ Cook and prepare foods with as little salt as possible

@ Avoid foods with high salt content

w Limit the intake of soft drinks and frult drinks sweetened
with sugars

@ Choose fresh frults for snadks Instead of sweet foods and
confectionery (.. cookles and cakes)

ol »

Five Keys to appropriate physical activity

1. If you are not physically active, it's not too late
to start regular physical activity and reduce
sadentary activities
® Find a physical activity that s FUN
w Gradually Increase your participation In physical activity
w Beactive with family members - In the home and cutside
w  Try tosit for shorter periods during your daily activities

2. Be physically active every day in as many ways as

you can
w Walk 1o the locl shops

w [ake the stalrs Instezd of the [t
@ Get off the bus early and walk

3. Do atleast 150 minutes of moderate-intensity
physical activity each week
®  Make physical activity part of your regular routing
® Organise to meet friends for physical activity together
w Dosome physical activity at lunch time with colleagues
% Cleaning, gardening, walking and dandng are all good
examples of moderate-Intensiy physical activity

4, If you can, enjoy some regular vigorous-intensity
physical activity for extra health and fitness
benefits
w \Vigorous physical activity can come from sports such as
fiootball, badminton or basketball and activities such as
aenobics, running and swimming

w ol ateamn or club to play 2 sport that you enjoy

% Ride a bike to work Instead of taking the car

5. school-aged young people should engage in
at least 60 minutes of moderate- to vigorous-
intensity physical activity each day
% Encourage young people to partidpate In sport and
phiysical activity for fun

w Provide young peopla with a safe and supportive
environment for physical activity

w [Expose young people to a broad range of physical
activities at school and at home

A TR
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Five keys to growing safer fruits
and vegetables:
promoting health by decreasing
microbial contamination

How microorganisms are spread
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*  Many dangerous microorganisms are excratad In human and animal faeces.

*  Hands are a common vehicle for transferring dangerous microorganisms.

+  Contaminated water appiied directly to frults and vegetables will spread dangerous micro-
organisms.

+  Contaminated water drectly consumed 2s drinking water will also contaln dangerous

microorganisms.

Following the Five kays to growing safer fruits and vegatables will contribute to pravent foodborne
diseases.

FVEKEYS TO GROW ING SAFER FRUITS AND VEGETABLES
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SAGLIKLI BESLENME
ICIN 5 ANAHTAR

Bebeginize 6 ay sadece anne
sutu veriniz

Farkl gruplardan gidalari
tiketin

Sebze ve meyve tuketiminizi
artirin

Yag tiketiminiz orta diizeyde
olsun

Seker ve tuz tuketiminden
kacinin

FIZIKSEL AKTIVITE
ICIN 5 ANAHTAR

Fiziksel aktiviteyi artirin,
sedenter yasami azaltin
GUnluk yapabileceginiz pek
cok fiziksel aktivite var

Her hafta enaz 150 dakika
orta dizeyde fiziksel aktivite
yapin

Ekstra yapilan fiziksel

aktivitenin saglik yararlari
vardir

Okul cagi cocuklar ve gencler
glinde enaz 60 dakika fiziksel
aktivite yapmalidir
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AB uyum stireci ve Turkiyede Gida

| S |

Guvenilirligi

+

= Ciftlikten sofraya Gida Glivenilirliginde;

Hayvan sagligi

Bitki sagligi

Hayvan yemlerinin Gavenilirligi
Gida maddelerinin Glvenilirligi
Gidalarin etiketlenmesi

Merkezi yetkili Gida Guvenilirligi otoritelerinin
kontrol ve denetiminde olmalidir.
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AB ve Tirkiye Gida Mevzuati

AB
Gida ve veteriner ofisi

Avrupa Gida Otoritesi

Bilimsel Komite

Cevre Yasasl

Veteriner Yasasi

Beyaz Dokuman

HACCP

Tuaketicinin Bilgilendirilmesi
Organik Gidalarla ilgili dizenlemeler
GOD gidalarla ilgili dizenlemeler

Tiirkiye
Tarnm ve Koyisleri

Bakanhgi

Tarim ve Koyisleri Bakanligi
Tarim ve Koyisleri Bakanligi

Yonetmelikler

Gida Kanunu ve Turk Gida
Kodeksi
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http://mww.bdb.hacettepe.edu.tr/torehberi.pdf



+

- 28 Haziran 1995 tarihinde cikarilan 560 sayili

« 'Gidalarin Uretimi, Tuketimi ve
Denetlenmesine Dair” kanun hukmundeki
kararnameye HACCP ile ilgili bilgiler gida ile
ilgili hUkUmler yerlestirilmistir.
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v" Ulusal Gida ve Beslenme Eylem Plani
(2003)

v" Tiirkiye’ye Ozgii Beslenme Rehberi
(2004)



BIiYOGUVENLIK KANUNU

Kanun Numarasi : 5977

Kabul Tarihi : 18/3/2010
Yayimmlandig1 R. Gazete : Tarih:
26/3/2010 Say1 : 27533

http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=1.5.5977&Mevzuatlliski=0&sourceXmlSearch=



+

VETERINER HIZMETLERI, BITKI
SAGLIGI, GIDA VE YEM KANUNU

Kanun Numarasi : 5996

Kabul Tarihi : 11/6/2010

Yayimlandigi R.Gazete : Tarih: 13/6/2010 Sayz :
27610

http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=1.5.5996&Mevzuatlliski=0&sourceXmlSearch=



= 2009 yilinda Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanhgi tarafindan

“Guvenilir Gida Saglikli Yasam'
kampanyasi baslatiimistir.

s 'Alo 174 Giaa Hatti”, 14 Subat 2009
tarihinde hizmete girmistir.






GIDA HIJYENiIi YONETMELIGI

Resmi Gazete Tarthi: 17.12.2011 Resmi Gazete Sayisi: 28145

http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=7.5.15592&Mevzuatlliski=0&source XmlSearch=g%C4%B1da
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GIDA, TARIM VE HAYVANCILIK BAKANLIGININ TESKiLAT
VE GOREVLERI

HAKKINDA KANUN HUKMUNDE KARARNAME (1)

Kanun Hiik. Kar. nin Tarthi : 3/6/2011, No : 639

Yetki Kanununun Tarihi : 6/4/2011, No : 6223

Yayimlandigi R.G. Tarihi : 8/6/2011, No : 27958 Miik.

Gorevler MADDE 2- (1) gida iiretimi, Giivenligi ve giivenirligi,
genel politikalart belirlemek, uygulanmasini 1izlemek ve
denetlemektir.

http://mevzuat.basbakanlik.gov.tr/Metin.Aspx?MevzuatKod=4.5.639&Mevzuatlliski=0&sourceXmlSearch=GIDA



ULUSAL GIDA GUVENILIRLIGI
i KONTROL SISTEMLERI

= (Gidalar 1le ilgili kanun ve diizenlemeler
» Kontrol mekanizmalari

s [zleme ve takip siirecleri (miifettislik, vb)
= Laboratuvar hizmetleri

= Toplumun bilgi ve bilin¢ diizeyinin
artirtlmasina yonelik ¢alismalar

Assuring Food Safety and Quality: Guidelines for Strengthening National Food Control System. Joint FAO/WHO Publication:3.
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v Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi
Yontemi (HACCP-Hazard Analysis Critical
Control Points)

v Dogru Tarim Uygulamalar1 (GAP-Good
Agricultural Practice)

» lyi Hijyen Uygulamalar1 (GHP-Good

Hygiene Practice)

v 1yi Uretim Uygulamalar1 (GMP-Good
Manufacture Practice)

Assuring Food Safety and Quality: Guidelines for Strengthening National Food Control System. Joint FAO/WHO Publication:3.



GIDA Giivenilirligi

\
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GIDA GUVENILIRLIGT
i DUZENLENMESININ FAYDALARI

+ Gida sanayiinin kaliteli ve gtvenilir gida
Uretmesinin saglanmasi,

+ Gida Guvenilirliginin saglanmasi,

+ Kalitenin gelistirilmesi,

. Toplum sagligi ve cevrenin korunmasi,
+ Haksiz rekabetin onlenmesi,
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+ Hatali Gretimden kaynaklanan kayiplarin
onlenmesi,

. Politikalarin dogru olarak tespiti,
+ Sanayi gelisiminin hizlanmasi,

. Sektorun ulke ekonomisine katkisinin
daha da artmasi,

+ Gida sanayiinin uluslararasi boyutta
rekabet edebilirliginin saglanmasidir.
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NELER YAPILMALI
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i Politika yapicilar;

= Acil durumlar dahil gida zincirinde
= Gida Guvenilirligi risklerini azaltmaya yonelik alt yapi
= Yeterli gida sisteminin kurulmasi ve sutrdirilmesi

= Daha iyi iletisim ve katihmli gida Givenilirligi hareketi
icin cok sektdrli isbirligi

= Gida Guvenilirligini genis kapsamli gida politikalarinin
ve programlarinin icine almak

= KUlresel disunerek, yerel gida Uretimini destekleyerek
uluslararasi gida Glvenilirliginin saglanmasi
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Gida Ureticisi ve tuketicisi;

= Gidayl tanima
= Gida etiketlerini okuma

= Yaygin gida kaynakli hastalik risklerini, zararlarini ve
korunma yontemlerini bilme

= WHO Givenli gida hazirlamada 5 anahtar
= Evde
= Restoranlarda
= Yerel marketlerde uygulama,

= WHO Gulvenli sebze ve meyve hazirlamada 5 anahtar
= Mikrobial bulasmayi dnlemek icin uygula
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WHO

=«\WHO amaci; toplumu sagliksiz gidadan kaynaklanan saglik
problemlerinden koruma, degerlendirme ve ¢6ziim yontemleri
gelistirerek tiketicilerin glivenli gida saglamada kendi otoritelerine
guveni kazanmasinin saglanmasi.

=Gida kaynakl hastalik riskini inceleme, koruma ve yénetme icin
uye ulkelerde kapasite gelismesine yardimci olmak

sMikrobiyolojik ve kimyasal kirlenmeleri incelemek icin Uluslararasi
gida rehberleri, standartlari ve 6nerilere uygun bagimsiz bilimsel
degerlendirme yapilmasini saglamak

=Gida Uretiminde guvenli ve yeni teknolojilerin kullaniimasinin
degerlendirilmesi, nanoteknoloji ve GDO gb.;
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= Gida Guvenilirligi risklerini kontrol edebilmek icin
Ulusal gida sisteminin, yasal cercevenin hazirlanmasi
ve yeterli alt yapiyla uygulanmasina yardim etmek,

= WHO 5 anahtarin mesajlarinin ve egitimlerinin
yapiimasi ile guvenli gidanin desteklenmesi,
sistematik hastalik muayenesi (portor) ve programin
farkindaliginin artirilmasi

= Saglgin korunmasinda Gida Glivenilirliginin dnemini
savunmak ve gida Guvenilirligi programlarinin ulusal
politikalar ve programlarda yer almasi gerekliligini
hatirlatmaktadir. (IHR - 2005).
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https://www.youtube.com/watch?v=1EkehFkhWf4
https://www.youtube.com/watch?v=AT2wOQ7-1-k&list=RDAT2wOQ7-1-k
https://www.youtube.com/watch?v=Ddn1W3Rp-Fk
https://www.youtube.com/watch?v=1EkehFkhWf4
https://www.youtube.com/watch?v=7ZbH mSk2dNk
https://www.youtube.com/watch?v=1EkehFkhWf4
https://www.youtube.com/watch?v=IAcoUszRGxc
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https://www.youtube.com/watch?v=1EkehFkhWf4
https://www.youtube.com/watch?v=AT2wOQ7-1-k&list=RDAT2wOQ7-1-k
https://www.youtube.com/watch?v=Ddn1W3Rp-Fk
https://www.youtube.com/watch?v=1EkehFkhWf4
https://www.youtube.com/watch?v=ZbH_mSk2dNk

