
S.Saner-03.10.2012 15.Ulusal Halk Sağlığı Kongresi 

XXXVII. Türk Mikrobiyoloji Kongresi
Titanic Otel Antalya

19 Kasım 2016

“Gıda Mikrobiyolojisinde Kriterler –

Türk Gıda Kodeksi, Metodoloji ve Önlemler ”

Dı. Samim Saner
Gıda Güvenliği Derneği Başkanı



S.Saner-03.10.2012 15.Ulusal Halk Sağlığı Kongresi 

Sunum İçeriği

• Gıda Güvenliğine giriş

• Mikrobiyolojik tehlikeler

• Mikrobiyolojik tehlikelerle mücadele

• Uygulamalı Gıda Mikrobiyolojisi

• Gıda Güvenliğinde Mikrobiyolojik Kriterler

• Global Çözüm
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GGD- Gıda Güvenliği Derneği

• Gıda Güvenliği Derneği başta tüketiciler, üreticiler, devlet, akademisyenler ve gıda güvenliği

çalışanları olmak üzere tüm paydaşların “Tarladan Sofraya” sürecinde gıda güvenliği konuları

ile ilgili iletişimi, uzlaşmasını ve ilerlemesini sağlamak üzere 2004 yılında kurulmuş; ülkemizin

gıda güvenliği alanındaki ilk ve tek sivil toplum kuruluşudur.

• GGD, Merkezi ABD’de bulunan “IAFP – Uluslar arası Gıda Koruma Birliği”nin Türkiye

Resmi Temsilcisidir. IAFP gıda güvenliği uzmanlarının bir arada olduğu gıda güvenliği

konusunda dünyanın en büyük mesleki organizasyonudur.

• GGD, gıda sektörünün önemli konularından biri olan hijyenik tasarım ve mühendislik alanındaki

uluslararası bilgi ve deneyimin ülkemizde yayılımı için dünyanın önde gelen uzmanlık grubu

EHEDG’in (Avrupa Hijyenik Mühendislik ve Tasarım Grubu) Türkiye Resmi Temsilcisidir.
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GGD’nin misyonu

 Gıda sektöründe çalışan büyük küçük tüm şirketleri, kişi ve kurumları gıda güvenliği ortak 

paydası altında toplamak

 Gıda Güvenliği kavramının,  toplumda benimsenmesini ve yaygınlaştırılmasını sağlamak

 Kendini geliştirmek isteyen kuruluşlar için bir başvuru merkezi olmak

 Tüketicinin en etkin ve itici güç olduğunun bilincinde olarak, tüketicinin eğitilmesini ve bu 

yolla güvenli gıdayı talep etmesini sağlamak

 Ülkemizde standart dışı ve kayıt dışı üretimin yarattığı haksız rekabeti önleyici çalışmalar 

yaparak ulusal rekabet gücümüzün gelişmesine katkıda bulunmaktır.  
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GGD Yapısı
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Cartoon by Jim Borgman, first published by the Cincinnati Inquirer 1997
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Klimt
“Hijyen”
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Anadoluda Hijyen
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http://en.wikipedia.org/wiki/File:Louis_Pasteur_Signature.svg
http://en.wikipedia.org/wiki/File:Louis_Pasteur,_foto_av_F%C3%A9lix_Nadar.jpg
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http://en.wikipedia.org/wiki/File:Mecidi_1Kl.jpg
http://en.wikipedia.org/wiki/File:Abdulhamid21890.jpg
http://en.wikipedia.org/wiki/File:Tughra_of_Abd%C3%BClhamid_II.JPG
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http://en.wikipedia.org/wiki/File:LouisPasteurMonumentLille.jpg
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“Bakteriyolojihane-i Şahane”
L’institut Imperial de bactériologie

L’Institut Pasteur de Constantinople
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Gıda Güvenliği

Gıdaların tarladan sofraya kadar tüketici sağlığını bozmayacak 

şekilde gelmesini sağlayan  bilimsel disiplindir.

Gıda Güvenliği bir Halk Sağlığı uygulamasıdır !
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• Biyolojik Tehlikeler (virüsler ,bakteriler, parasitik  protozoa, parasitik 
helmintler, küfler)

– Norovirus, Hepatit A

– E.coli O157:H7

– Salmonella, Listeria,  vd patojenler

• Kimyasal Tehlikeler
– Bakteri ve küf toksinleri ile metabolitleri

– Pestisitler

– Dioksin, 

– PCB,

– Hormonlar&Antibiyotikler,

– Allerjenler,

– Nitrat

– Proses sırasında oluşan kimyasallar

• Fiziksel Tehlikeler
– Cam, tüy, taş, sinek, vs

Gıda Güvenliği  Tehlikeleri
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Gıda Güvenliği ve Mikroorganizmalar

• Campylobacter sp. 

• Salmonella Typhimurium

• Salmonella spp.

• Shigella

• L. monocytogenes

• Staphylococcus aureus

• E. coli O157:H7 

• Vibrio spp

• Y. enterocolitica

• Brucella sp

• Clostridium sp

.

• Rotavirus 

• Hantavirus

• Viral Hepatit

• Leptospira

• Cryptosporidium parvum

• Cyclospora cayatensis

• Giardia lamblia

• Toxoplasma gondii

• Trichinella spiralis
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Gıda Güvenliği ve 

Mikrobiyolojik Tehlikeler

• Görülemiyor,

• Her yerde bulunuyor,

• Hızla çoğalıyor,
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• 76 milyon kişi hasta

• 325,000 hastanelik

• 5,000 ölüm

• Maliyet; 20 milyar $

Dünyada her yıl;
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ABD’de Gıda Zehirlenmesi etkenleri

CDC 2011 W_Fanaselle FDA, 

CFSAN

Top 5 Patojen Olgu sayısı

Salmonella, 

nontyphoidal
19,336

Norovirus 14,663

Campylobacter spp. 8,463

Toxoplasma gondii 4,428

E.coli (STEC) O157 2,138

http://www.fiu.edu/~nutreldr/Center_Initiatives/Center_workshops_and_issues_panels/SUA2002_conference/Mtg_presentations/W_Fanaselle_food_security_food_code.ppt
http://www.cdc.gov/salmonella/index.html
http://www.cdc.gov/ncidod/dvrd/revb/gastro/norovirus.htm
http://www.cdc.gov/nczved/divisions/dfbmd/diseases/campylobacter/
http://www.cdc.gov/parasites/toxoplasmosis/
http://www.cdc.gov/ecoli/
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Top 5 Patojen
Ölümle sonuçlanan 

olgu sayısı

Salmonella, 

nontyphoidal
378

Toxoplasma gondii 327

Listeria monocytogenes 255

Norovirus 149

Campylobacter spp. 76

Ölümle sonuçlanan olgular

http://www.fiu.edu/~nutreldr/Center_Initiatives/Center_workshops_and_issues_panels/SUA2002_conference/Mtg_presentations/W_Fanaselle_food_security_food_code.ppt
http://www.cdc.gov/salmonella/index.html
http://www.cdc.gov/parasites/toxoplasmosis/
http://www.cdc.gov/nczved/divisions/dfbmd/diseases/listeriosis/
http://www.cdc.gov/ncidod/dvrd/revb/gastro/norovirus.htm
http://www.cdc.gov/nczved/divisions/dfbmd/diseases/campylobacter/
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• 25 000 Tifo

• 28 000 Dizanteri

• 510 000 Mide-Barsak Enfeksiyonu

• 18 000 Hepatit A

• 12 000 Malta Hummasi

• 324 ölüm (2001)

• Kronik Toksisite ???

Türkiye’de ?
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Gıdalarla ilişkili Mikrobiyolojik Kaynaklı 

Sağlık Sorunları 

• Enfeksiyonlar

(Tifo, paratifo, viral hepatit, kolera, bruselloz, listeriyoz, dizanteri,         

E.coli O157:H7) 

• Intoksikasyonlar
• Bakteriyel toksinler: Skombrotoksik, S.aureus, C.botulinum

• Alg toksinleri : PSP, ASP, DSP, Ciguatera

• Mikotoksinler (Afla, Okra, T2, Zearelenon, DON)
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Mikrobiyolojik zehirlenmelerin 

ortak nedenleri

1. Yetersiz pişirme 27%

2. Yetersiz soğutma 20%

3. Çapraz bulaşma 19%

4. Güvenilir olmayan hammadde 19%

5. Personel hijyen sorunları 9 %

6. Diğer 6%
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Gıda zehirlenmesi olgularının %97si     

personel hatası veya     ihmali 

sonucunda ortaya çıkmaktadır.Howes 

et al., 1996

Howes et al., 1996
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Ne yapacağız ?

1. Düşmanı tanımalıyız

2. Mücadele stratejisini belirlemeliyiz
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Mikroorganizmalarla mücadele ?

• Bulaşmanın Önlenmesi 

• Üremenin Önlenmesi 

• Öldürmek
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Mikroorganizmaların ihtiyaçları

• Gıda

• Su

• Oksijen/ oksijensizlik

• pH

• Sıcaklık

• Zaman
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Sıcaklık

Mikroorganizmaların yaşadığı sıcaklık 

aralıkları:

• Psikrofilik bakteriler : T < 15 C

• Mesofilik bakteriler  : 15-45 C

• Termofilik bakteriler :T > 45 C
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Isıl işlem kriterleri
(6D)

• Vegetatiflerin inaktivasyonu: 75 0C, 2 dak 

(etin renginin kırmızı kalmaması)

• Az pişmiş Bonfile

• Az pişmiş Hamburger

• Staphylococcal enterotoksinler ısıya dirençli 

• C.botulinum ancak 121 0C  de inaktive olur, 

botulinum toksini ise ısıya hassas , 80 C da 

bile kolaylıkla inaktive oluyor. 
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Gıda Mikrobiyolojisi

• Gıda Üretimi - iyi

• Gıda Güvenliği –kötü

• Gıda Kalitesi - çirkin
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Gıda Üretimi

«The Good»
• Fermantasyon

– Ekmek, Peynir, Yoğurt, Siyah çay, Zeytin, 

Bira, Şarap, Sucuk, vs)

– Probiyotikler
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Gıda Güvenliği 

«The Bad»

• Campylobacter sp. 

• Salmonella Typhimurium

• Salmonella spp.

• Shigella

• L. monocytogenes

• Staphylococcus aureus

• E. coli O157:H7 

• Vibrio spp

• Y. enterocolitica

• Brucella sp

• Clostridium sp

.

• Rotavirus 

• Hantavirus

• Viral Hepatit

• Leptospira

• Cryptosporidium parvum

• Cyclospora cayatensis

• Giardia lamblia

• Toxoplasma gondii

• Trichinella spiralis
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Ürün Kalitesi
«The Ugly»

• Raf ömrü

– Aerobik koloni sayımı

– Küf-maya

– Rope faktörü
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Biraz teori …

GGH:
Gıda Güvenliği Hedefi

(cfu/g, veya patojenin bulunması) 

UKS:
Uygun Korunma Seviyesi

(mikrobiyolojik Risk Değerlendirmesi)

(Hasta veya ölü/yıl)



S.Saner-03.10.2012 15.Ulusal Halk Sağlığı Kongresi 

0 1 32

log N/porsiyon

H
a
s
ta

/y
ıl

/
1

0
0

0
0

0

UKS

4

GGH

Doz/cevap ve porsiyon # temel alarak

GGH

1

0.8

0.6

0.4

0.2

0



S.Saner-03.10.2012 15.Ulusal Halk Sağlığı Kongresi 

N0 – ΣR + ΣG + ΣC < GGH

International Commission on Microbiological 

Specifications for Foods

No

ΣR ΣG + ΣC

GGH

N0: Başlangıçtaki MO sayısı; ΣR: Azalma ; ΣG: Üreme + ΣC: Bulaşma

GGH: Devlet tarafından belirlenir

http://www.icmsf.org/index.html
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No  - R + G + C < GGH

Gıda Sektörü  

Mikrobiyoloji araştırmaları  

Kantitatif Mikrobiyoloji

Devlet
DR
Epidemiyoloji  
Tüketim

GGH
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Birincil üretim

No-R+G+C<PH
PH: Performans hedefi

Gıda endüstrisi

No-
R+G+C<PH

Tüketici

No-R+G+C<GGH
PK: Performans  
kriteri (6D)

proses/ürün kriteri (71.5°C, 15s)

GGH
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İlgili Türk Gıda Mevzuatı

• 5996 sayılı ve 17/12/2010 tarihli «Veteriner Hizmetleri, 

Bitki Sağlığı, Gıda ve Yem Kanunu»

• 28157 RG sayılı ve 29/12/2011 tarihli «Türk Gıda Kodeksi 

Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği»

• 28155 RG sayılı ve 27/12/2011 tarihli «Hayvansal Gıdalar 

için Özel Hijyen Kuralları Yönetmeliği»

• 28145 RG sayılı ve 17/12/2011 tarihli «Gıda Hijyeni 

Yönetmeliği»
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Gıda Güvenliğinde Mikrobiyolojik Kriterler

2011 Mikrobiyolojik Kriterler Yönetmeliği (2073/2005/EC )

• Ek 1: Gıda Güvenliği «Son ürün»

– Patojenler (yok/25g)

• «Yok/25g»: Salmonella, L.monocytogenes, E.coli 0157, 

Cronobacter sakazakii

• «Kantitatif»: Sülfit indirgeyen anaeroblar, Koagülaz pozitif 

stafilokoklar, B.cereus, Bakteriyel Toksinler 

• Histamin, Stafilokokal enterotoksin

– Kalite kriterleri (kantitatif)

• AKS, Küf-maya, rope sporu

• Ek 2: Üretim yeri hijyen kriterleri

– İndikatörler(kantitatif)

• Enterobacteriaceae, E.coli, Aerobik Koloni Sayımı
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• Ek 3: Patojen mikroorganizmaların limitleri

– Patojenler:

• Salmonella, L.monocytogenes, E.coli 0157, T.Campylobacter spp, 

V.parahaemolyticus, V.cholerae, Sülfit indirgeyen anaeroblar, Koagülaz

pozitif stafilokoklar, B.cereus, 

• Ek 4 :Numune alma kuralları ve analiz numunesinin 

hazırlanması
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Mikrobiyolojik Kriterlerin 

Temeli

• Tüketime hazır gıdalar

(Yüksek riskli, limitler sıkı !)

• Tüketime hazır olmayan gıdalar

(Düşük riskli, limitler gevşek)
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İndikatör Mikroorganizmalar

• Personel kaynaklı kontaminasyon

• Fekal kontaminasyon

• Isıl işlemin etkinliği

• Isıl işlem sonrası kontaminasyon

• Sanitasyon seviyesi

• Patojen veya bozulma florasının canlı kalması
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Hastalık 

Riski

İndikatör MO sayısı
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Çözüm ???
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Global Çözüm:

• Bilimsel,

• Proaktif ,

• Sistematik,

• Tarladan Çatala, 

• Risk bazlı

• Sürdürülebilir

YAKLAŞIM !
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AB Gıda Güvenliği 

Yaklaşımında Temel Farklılıklar

Eski  Yaklaşım Yeni Yaklaşım

Devletin sorumluluğu Üretici Sorumluluğu

Tehlikenin kontrolü Riskin kontrolü

Son ürüne odaklılık-ÜK Sürece odaklılık-PK

Son ürün Çiftlikten çatala

Düzelticilik-Reaktif Önleyicilik-Proaktif

Kalite Kontrol Kalite Güvence

Dikey mevzuat Yatay mevzuat

Ambalaj Etiket-İzlenebilirlik

Devletin izlemesi Tüketici Hakları
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HACCP

• Hazard 

• Analysis

• Critical 

• Control

• Points 

1.

2.
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Ön 
gereklilikler

HACCP
SİSTEMİ

+
TEHLİKELER

YÖNETİM
PROSESLERİ

+

GIDA GÜVENLİĞİ YÖNETİM SİSTEMİ

-Tesisler

-Tedarikçi Kontrolü

-Teknik Özellikler

-Üretim Donanımı

-Temizlik Hijyen

-Kişisel Hijyen

-Eğitim

-Kimyasal Mad. Kont.

-Depolama ve Taşıma

-İzlenebilirlik 

-Zararlı Kontrolü

-Hammadde Tanımı

-Ürün Tanımı 

-AkışŞeması

-Yerleşim Şeması

-Tehlike Analizi

-Kontrol Önlemi Tespit

-Kritik Limitler

-İzleme Sistemi

-Düzeltici Faaliyetler

-HACCP Planı

-ÖGP Planı

-Doğrulama Planı

-Politika ve Hedefler

-Doküman Kontrol

-Kayıt Kontrol

-Uygun Olmayan Ürün

-Düz. Faaliyetler

-İç Tetkik

-YGG

-Kalibrasyon 

-İletişim

-Geri Çağırma 
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Çözüm-4

• Sistematik yaklaşım,
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Tesekkür eder, saglıklı günler

dilerim...

Samim Saner



216 4452727




