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GİRİŞ

Dengeli beslenme sağlıklı yaşamın temel şartlarından biridir. Beslenme 
amacıyla, işlenmiş veya ham olarak insanlar tarafından yenilip içilen her tür-
lü madde “gıda maddesi” olarak tanımlanır. Sağlıklı kalabilmek için yeterli 
ve dengeli beslenmenin yanı sıra tüketilen gıdaların güvenli olması ve insan 
sağlığını tehdit etmemesi gerekmektedir [1,2]. Sanayideki endüstrileşme ile 
beraber hazır yemek sektörüne talep son yıllarda giderek artış göstermek-
tedir. Amerika ve Hollanda, İngiltere gibi Avrupa ülkelerinde istatistiksel 
verilere göre gıda kaynaklı hastalıkların %70’inden fazlası yemek veya hazır 
yemek sektörüne bağlı servis hizmeti veren sektörlerle ilişkilendirilmekte-
dir [3]. Bununla paralel olarak günümüzde gıda kaynaklı toksikasyonlar pek 
çok ülkeyi ilgilendiren bir sağlık sorunu olarak karşımıza çıkmaktadır. Gıda 
maddelerinin hijyenik koşullarda üretilerek, hijyen zinciri bozulmadan tü-
ketiminin sağlanması, sağlıklı beslenme için önemli bir kriterdir. Gıdaların 
üretiminden tüketimine kadar geçen pek çok aşamada çeşitli kaynaklardan 
bulaşan mikroorganizmalar, uygun şartlar söz konusu ise hızla çoğalarak 
gıda kaynaklı hastalıkların ortaya çıkmasına, kalitenin bozulmasına, iş gücü 
ve ekonomik kayıplara neden olmaktadır [4,5].  Gıdaların üretim, satış, da-
ğıtım, depolama gibi tüm safhalarında gıda güvenliğinin kontrol edilebil-
mesi ve mevzuata uygunluğunun kontrolü amacı ile numune alınır. Halk 
sağlığının korunması için gıdaların kontrolü ve denetimi düzenli yapılmalı, 
gıda üretimi ve satışı yapılan yerler teknik ve hijyenik koşullar bakımından 
mevzuata uygun olmalı ve tüketiciler güvenli gıda tercihi konusunda bilinç-
lendirilmelidir.
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