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Pandemi Tarihçesi
 Veba (Kara Ölüm) : 1347 yılında Avrupa nüfusunun yaklaşık üçte birinin ölümüne neden 

olmuştur. 
 HIV/AIDS : 1960 yılında ilk kez ortaya çıktığı bilinen HIV virüsü, ilk olarak maymunlarda 

görülmüştür. 2017 yılında, HIV ilişkili sebeplerden 940 bin ölüm ve 1,8 milyon yeni HIV 
enfeksiyonu vakası tespit edilmiştir. 

 İspanyol Gribi : 1918-1920 yılları arasında H1N1 virüsünün ölümcül bir alt türünün yol 
açtığı grip salgınıdır. 

 Asya Gribi : 1957 yılında Çin’den başlayarak, Avustralya, Amerika ve Avrupa’ya 
yayılmıştır. 

 Kolera : Vibrio cholerae adlı bakterinin sebep olduğu bağırsak enfeksiyonu olup akut ve 
şiddetli ishal ile seyreden bir hastalıktır. 1817’de Japonya’da, 1826’da Moskova’da, 
1831’de Berlin’de, Paris’te ve Londra’da salgınlara neden olmuştur. Tarihte ülkemizdeki 
en büyük kolera salgını 1912-1913 Balkan Savaşları sırasında yaşanmıştır. 

 Tifüs : Etkene bit ve pire’nin vektörlük ettiği bulaşıcı bir enfeksiyon hastalığıdır. 
 Ebola : 2014 yılında Gine’deki küçük bir köyde başlayarak Batı Afrika’ya yayılmıştır. 
 Çiçek : Poxvirus ailesinden olan çiçek virüsü hastanın eşyalarıyla, hastaya temasla, 

sineklerle ve inhalasyonla bulaşmaktadır. 

 Yakın dönemin salgınları 
 SARS 2003, Influenza A H1N5 (kuş gribi) 2007, İnfluenza A H1N1 (domuz gribi) 2009, 
 MERS 2012, Influenza A H7N9 2013, Ebola 2014, Zika 2015, COVID-19 2019



07 Haziran 2020: toplam vaka 170.132; toplam ölüm 4.692 



07 Haziran 2020: yeni vaka 914; yeni ölüm 23 



















GIDALARIN İŞLENMESİ

Amaç: Sağlıklı ve kusursuz gıda üretimi

Çiftlikten Sofraya Gıda Güvenliği 
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Muhafaza Tüketim



GIDA HİJYENİ
Gelişmeler:
 Hijyen alanında
 Tüketici bilinci
 Gıdaların işlenmesi
 Gıda teknolojisi

Her yıl kontamine gıda tüketimi sonucu (Kaynak: 
WHO); 

 600 milyon kişi hastalanıyor
 420 bin kişi ölüyor
 550 milyon diyare vakası – 230 bin ölüm
 110 milyar dolar kayıp-az gelişmiş ve gelişmekte 

ülkelerde



Hayvansal Gıdalardan Kaynaklanan

TEHLİKELER

FİZİKSEL
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Metal

Vs.

KİMYASAL

Toksik maddeler

Bakteri ve mantar 
toksinleri

Veteriner ve Zirai 
ilaç kalıntıları

Ağır metaller

PAH’lar, Dioksin

BİYOLOJİK

Bakteriler

Virüsler

Parazitler

Maya-Küfler
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YENİ VE YENİDEN ÖNEM KAZANAN 

BAKTERİYEL PATOJENLER 

 Salmonella (tifoidal olmayan)
 Campylobacter jejuni

 Enterohemorajik E. coli

 Listeria monocytogenes

 Vibrio cholerae

 Staphylococcus aureus (MRSA)
 Brusella

 Yersinia enterocolitica

 Arcobacter spp. 
 Mycobacterium paratuberculosis



YENİ VE YENİDEN ÖNEM KAZANAN 

VİRAL PATOJENLER 

 Norovirus

 Hepatit A

 Hepatit E

 Rotavirus

 Avian influenza



YENİ VE YENİDEN ÖNEM KAZANAN 

PARAZİTER PATOJENLER 

 Kist hidatid (Ekinokoklar)

 Sistiserkozis (Tenyalar)

 Ascaris

 Cryptosporidium parvum

 Entamoeba histolytica

 Giardia

 Cyclospora cayetanensis

 Anisakis spp.



PRIONLAR
Konak  Türü Hastalık
İnsan Kuru

Creutzfeldt-Jakob Disease (JCD)
Gerstmann-Sträussler-Scheinker syndrom (GSS); 
CJD variant
Fatal familial insomnia (FFI) ); CJD variant
New variant Creutzfeldt-Jakob Disease (vCJD)

Sığır Bovine Spongiform Encephalopathy (BSE)
Koyun Scrapie
Keçi Scrapie
Mink Transmissible mink encephalopathy (TME)
Geyik Chronic wasting disease (CWD)
Kedi ve Hayvanat 
bahçesi kedileri

Feline spongiform encephalopathy (FSE)



KİMYASALLAR

Doğal

Mikotoksinler
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GIDA ZİNCİRİNDEKİ KONTAMİNASYON NOKTALARI

Çiftlik 
girdileri 

(yem-su)
Çiftlik

Hayvan 
nakli
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nakli

Satış 
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GIDA İNFEKSİYON VE 

İNTOKSİKASYONLARIN NEDENLERİ



RİSK PİRAMİTİ



GIDA ÜRETİM HİJYENİ

HACCP

Biyogüvenlik

Sanitasyon

Eğitimli personel

Uygun donanım

Uygun tesis tasarımı
GMP - GHP



BAZI ETKENLERİN GIDALARDA VARLIĞI

Salmonella

 Hindi eti, %30,5 (Biomed Res Int, 2013)
E. coli O157:H7
 Sığır, %6.3
 Mezbaha atık suyu, %20.8 (Int J Food Microbiol, 2014)
 Koyun, %6,4 (yayın aşamasında)
L. monocytogenes

 Piliç karkası, %20,4 (Annals Microbiol, 2009)
 Hindi eti, %12,7 (British Poultry Sci, 2008)
 Tuzlanmış balık, %12 (J Aquat Food Prod Tech, 2013)
C. perfringens

 Hindi eti, %12,2 (Lett Appl Microbiol, 2008)



GIDA İŞLETMELERİNDE TEMİZLİK 

VE DEZENFEKSİYON

 Ilık su ve fırça ile ön yıkama, kirlerin uzaklaştırılması 
 Sıcak deterjanlı su ile yıkama
 Durulama
 Dezenfektan uygulaması
 Temiz su ile durulama



DETERJAN VE DEZENFEKTANLARDA 

ARANAN ÖZELLİKLER

Deterjan
 Islatma özelliği yüksek, çözünebilir
 Emülsiyon yapma ve ayırma özelliğine sahip
 Kokusuz
 Koroziv olmamalı
 Durulama ile kolay uzaklaştırılabilmeli
Dezenfektan
 M.O. etki spektrumu geniş
 Organik maddelerle kolay inaktive olmamalı
 Toksik, kalıntı ve sensorik yönden uygun olmalı
 Koroziv olmamalı





PERSONEL HİJYENİ
 Yeterli ve dengeli beslenerek, temizliğine dikkat etmeli,

sağlığını korumalı
 Kesilmeler, yanıklar, çıbanlar ve deri kızarıklıkları gibi her türlü

yaraların zamanında işverene bildirilmesi ve tedavisi gereklidir.
Renkli yara bandı takılmalı

 Hijyenik kurallara uymalı
 Soğuk algınlığı, bronşit vb. hastalıklara yakalandığı anlaşılır

anlaşılmaz bunu yöneticilere bildirmeli
 Personel temizlik konusunda kurallara uymalı
 Tuvaletlerdeki sabun ve havlunun bitmesi halinde, takviye

edilmeli
 Başını ve vücudunun diğer taraflarını kaşımak, burun

karıştırmak gibi alışkanlıkları varsa bu alışkanlıkları bırakmalı
 Öksürme ve aksırma sırasında ağız kapatılmalı
 Üretimde çalışan bir işçi her iki saatte en az bir kere ellerini

yıkalı
 İş kıyafeti sadece işte giyilmeli



GIDALARIN MUHAFAZA YÖNTEMLERİ

FİZİKSEL 

Yüksek ısı uyg.

Soğuk uyg.

Kurutma

Işınlama

Y. hidrostatik bas.

KİMYASAL

Org. asit-esterler

Nitrat-nitrit

Dumanlama

PAKETLEME

Mod. atmosfer pk.

Kont. atmosfer pk.

Vakum pk.



RESMİ OTORİTE:
Etkin politika ve düzenlemeler
 Yasal düzenlemeler yapmak
 Denetimleri sıklaştırıp etkilik kazandırmak
 Salgın deneyimlerini, denetim sonuçlarını ve izleme programlarının sonuçlarını 

kullanarak yeni korunma stratejileri geliştirmek 
Hastalıkların İzlenmesi ve Araştırılması
 Hastalık etkenlerinin hızlı tespiti
 Salgınların incelenerek kaynağının tespiti, kontrolünün sağlanması
 Kontaminasyonun kaynağının ve etkenin  tespitinde hızlı yöntemlerin 

kullanılması
ÜRETİCİ, TOPTAN VE PAREKENDE SATIŞ NOKTASI
 GMP, GHP, HACCP
 Koruyucu tedbirlerin alınması, Hijyen, sanitasyon uygulamaları
 Gıda kodeksine uygun üretim
 Gıda izlenebilirlik kayıtlarının tutulması
 Gıda hijyeni üzerine personel eğitimi
SAĞLIK ÇALIŞANLARI
 Hastalıkların en etkin yöntemlerle tespiti, tedavisi ve hızlıca rapor edilmesi
 Yüksek risk grubundaki hastalara gıda güvenliği konusunda uyarılarda 

bulunulması  
 Süpheli salgınların en yakın sağlık birimine bildirilmesi

Halk Sağlığının Korunması İçin



KORUNMAK İÇİN

5 altın kural
 Temiz tut
 Çiğ ve pişmiş gıdaları ayrı tut
 İyice pişir
 Uygun sıcaklıkta muhafaza et
 Güvenli su ve ham madde kullan



HALK SAĞLIĞI YAKLAŞIMI

Epidemiyolojik çalışma
Sorunun tespiti

Riskin ve korunma 
yollarının tespiti

Riskin kaynağının tespiti

Müdahele yollarının 
geliştirilmesi

Etkin politikaların ve 
programların hayata 

geçirilmesi



BAŞARI İÇİN…

• Erken tanı için survey ve epidemiyolojik çalışmalar
düzenli olarak yapılmalı

• Salgınlara çabuk yanıt verilmeli

• Tanı yöntemleri hızlı ve güvenilir olmalı

• Halk doğru bilgilendirilmeli

• Korunma ve kontrol için sorumlular ve halk
eğitilmeli



Gıda güvenliği 
herkesin sorumluluğudur

naimdenizayaz@kku.edu.tr


