~

GIDALARDAN ORNEK ALINMASI

Mustafa ALTINTAS
T.C. Saglhk Bakanligi, Serik Devlet Hastanesi, Antalya / Tiirkiye

GiRiS

Dengeli beslenme saglikli yasamin temel sartlarindan biridir. Beslenme
amaciyla, islenmis veya ham olarak insanlar tarafindan yenilip icilen her tiir-
ltt madde “gida maddesi” olarak tanimlanir. Saglikli kalabilmek igin yeterli
ve dengeli beslenmenin yani sira tiiketilen gidalarin giivenli olmasi ve insan
sagligini tehdit etmemesi gerekmektedir [1,2]. Sanayideki endiistrilesme ile
beraber hazir yemek sektoriine talep son yillarda giderek artis gostermek-
tedir. Amerika ve Hollanda, ingﬂtere gibi Avrupa tilkelerinde istatistiksel
verilere gore gida kaynakli hastaliklarin %70’inden fazlas1 yemek veya hazir
yemek sektoriine bagli servis hizmeti veren sektorlerle iliskilendirilmekte-
dir [3]. Bununla paralel olarak giintimtizde gida kaynakli toksikasyonlar pek
cok tilkeyi ilgilendiren bir saglik sorunu olarak karsimiza ¢cikmaktadir. Gida
maddelerinin hijyenik kosullarda {iiretilerek, hijyen zinciri bozulmadan tii-
ketiminin saglanmasi, saglikli beslenme icin 6énemli bir kriterdir. Gidalarin
tretiminden tiiketimine kadar gecen pek ¢cok asamada cesitli kaynaklardan
bulasan mikroorganizmalar, uygun sartlar s6z konusu ise hizla cogalarak
gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasina, kalitenin bozulmasina, is giict
ve ekonomik kayiplara neden olmaktadir [4,5]. Gidalarin tiretim, satis, da-
gitim, depolama gibi tiim safhalarinda gida gitivenliginin kontrol edilebil-
mesi ve mevzuata uygunlugunun kontrolii amaci ile numune alinir. Halk
sagliginin korunmasi icin gidalarin kontrolii ve denetimi diizenli yapilmals,
gida tiretimi ve satis1 yapilan yerler teknik ve hijyenik kosullar bakimindan
mevzuata uygun olmali ve tiiketiciler gtivenli gida tercihi konusunda biling-
lendirilmelidir.
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