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Gida Giivenligi Baglaminda Ekipman Hijyeni:

Kesme Tahtalar1 ve Bigaklar
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Ozet

Bu ¢aligmada, gida giivenliginin saglanmasinda kesme tahtalar1 ve bigaklarin
hijyen agisindan 6nemi kavramsal gergevede ele alinmaktadir. Gida giivenligi,
gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi ve halk saghginin korunmasiyla
dogrudan iliskili olup, gida hazirlama siireglerinde kullanilan ekipmanlar bu
stirecin kritik unsurlari arasinda yer almaktadir.

Gidalarladogrudantemasedenkesme tahtalarive bigaklar, uygunkullanilmadigi
ve hijyen kosullart saglanmadiginda ¢apraz bulagma agisindan 6nemli riskler
olugturmaktadir. Bu ekipmanlarin {iiretildigi materyaller, yiizey yapilart ve
kullanim ahskanlklar1, mikroorganizmalarin yiizeylere tutunmasini ve gidalar
arasinda taginmasim dnemli dlgiide etkilemektedir. Ozellikle ahsap ve plastik
kesme tahtalarinin yapisal 6zellikleri, mikroorganizmalarin yerlesmesine ve
biyofilm olusumuna elverigli bir ortam olugturmaktadir. Biyofilm olusumu,
patojenlerin ekipman yiizeylerinde daha uzun siire canli kalmasina neden
olmakta ve gida giivenligi risklerini artirmaktadir. Tiim bu riskler, temizlik
ve dezenfeksiyon uygulamalarinin yetersiz oldugu kosullarda daha da belirgin
hile gelmekte ve ¢apraz bulasmanin azaltilmasina yonelik 6nleyici uygulamalart
gerekli kilmaktadir. Bu baglamda, ekipmanlarin gida tiirlerine gore ayrilmasi,
renk kodlu kesme tahtalarinin kullanilmasi ve hijyen uygulamalarinin diizenli
ve sistematik bi¢imde siirdiiriilmesi, ¢apraz bulagmanin azaltilmasina yonelik
etkili uygulamalar arasinda degerlendirilmektedir.

Sonug olarak, kesme tahtas1 ve bigak hijyeni; ekipman seg¢imi, kullanim
ahiskanliklarive sistematik hijyen uygulamalarinin biitiinciil degerlendirilmesini
gerekli kilan, ¢ok boyutlu gida giivenligi konusu olarak ele alinmaktadir.
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GIRIS

Gida giivenligi gliniimiizde hem bireysel saglik hem de toplumsal
refah agisindan stratejik bir 6neme sahiptir. Mutfaklarda uygulanan hijyen
davraniglari, gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasinda belirleyici bir
rol oynamakta; bu nedenle gida hazirlama siireglerinin bilimsel temellere
dayal olarak degerlendirilmesi gerekmektedir (Parlak, 2020). Gidalarin
hazirlanmast sirasinda ortaya gikan en kritik risklerden biri olan gapraz bulagma,
mikroorganizmalarin bir gidadan digerine, yiizeylere veya ekipmanlara
aktarilmasi sonucu olugmakta ve ¢ogunlukla kesme tahtalari, bigaklar, tezgah
ylizeyleri ve hijyen kurallarina uyulmayan hazirlik stire¢lerinde goriilmektedir
(Altuntag vd., 2008). Hijyen ve sanitasyonun temel ilkeleri arasinda, gida
hazirlama sirasinda kullanilan ekipmanlarin diizenli gekilde temizlenmesi,
dezenfekte edilmesi ve uygun kosullarda saklanmasi yer almaktadir (Giiler &
Ede, 2025; Demir vd., 2017).

Mutfakta kullanilan kesme tahtalar1 ve bigaklar, hem gidalarin fiziksel
olarak iglendigi hem de mikroorganizmalarin en kolay taginabildigi ekipmanlar
arasinda yer almaktadir. Ozellikle farkli gidalar igin ayni kesme tahtasinin
kullanilmast, ¢ig et ve sebzelerin ayni ylizeyde hazirlanmasi veya tahtalarda
olusan ¢iziklerin bakteriler i¢in uygun bir ortam olugturmasi, ¢apraz bulagma
riskini artiran temel unsurlardir (Sevim & Gorkem, 2015). Literatiir, bu tiir
risklerin azaltilabilmesi i¢in kesme tahtalarinin tirtin gruplarina gore ayrilmast,
renk kodlu sistemlerin kullanilmast, tahtalarin diizenli araliklarla yenilenmesi
ve bigaklarin uygun sekilde dezenfekte edilmesi gerektigini vurgulamaktadir
(Dere, 2018). Buradan hareketle ¢aliymanin amaci, gida giivenligi kapsaminda
kesme tahtast ve bigak hijyenine odaklanarak ilgili literatiir dogrultusunda
degerlendirmektir. Kavramsal olarak hazirlanan galiymada, gida giivenliginin
saglanmasina yonelik ¢apraz bulagmanin 6nlenmesindeki hijyen uygulamalari
biitiinciil ¢er¢evede ele alinmaktadir.

KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde oncelikle temel kavramlar olan temizlik ve hijyen ile saglikl
ortam olugturulmasi siirecindeki agamalar hakkinda bilgi verilmistir. Daha
sonra gida giivenligi, gida kaynakli hastaliklar ve ¢apraz bulagma konular
detayh olarak agiklanmaya galigilmigtir. Caligmanin son boliimiinde ekipman
hijyeni temelinde kesme tahtasi ve bigaklar hakkinda bilgi verilerek, biyofilm
olugumu, riskleri ve 6nleyici uygulamalari ele ahnmugtir. Ozellikle kesme tahtas
ve bigak hijyeninde 6énemli olan renk kodlama sitemi de degerlendirilerek,
gida giivenliginin saglanmasinda ¢apraz bulagmanin 6nleyici uygulamalari
sistematik olarak ortaya koyulmaya ¢aligilmistir.
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1. Hijyen Kavramu ve Siirecleri

Hijyen, saghgin korunmasi ve giivenli ortamlarin olusturulmast amaciyla
temizlik ve dezenfeksiyon basta olmak tizere belirli agamalardan olusan
sistematik bir siireci ifade etmektedir. Bu agamalardan ilki temizliktir. World
Health Organization (WHO, 2015) temizlik kavramuni, “saglyjin korunmas:
ve hastaliklarim yaydmasim engellemek icin yavdimer kosullar ve wygulamalar”
olarak tanimlamaktadir. Bagka bir ifadeyle sagliga zarar verecek ortamlardan
korunmak igin alinacak genel 6nlemler ve yapilacak uygulamalarin tiimii
temizlik olarak ifade edilmektedir.

Temizlik kapsaminda yapilan kaba kirlerin uzaklagtirilmasinda; su, sabun
veya deterjan ile birlikte firga, bez gibi temizlik ekipmanlarinin kullanilmasi ve
sonrasinda yiizeylerin suyla durulanmasi, goriiniir kirlerin ve bazi alerjenlerin
giderilmesi agisindan yeterli olabilmektedir. Bu iglemler sonucunda patojen
(hastalik yapan mikroorganizmalar) mikroorganizmalarin miktarinda
belirgin bir azalma saglanmakta; ancak mikroorganizmalar tamamen ortadan
kaldirilamamaktadir ( The Cleaning & Maintenance Products Industry-AISE,
2025; Tarim ve Orman Bakanligi, 2025). Ozellikle sabun, antimikrobiyal
icermeyen ya da sadece koruyucu olacak kadar igeren deterjan1 ifade etmektedir.
Kir ve beraberindeki mikroorganizmalarin fiziksel olarak giderilmesi amaci
ile kullaniimaktadir (Saglk Bakanligi, 2025). Bu nedenle temizlik, saglikl
ve giivenli bir ortamin olugturulmasinda temel ve baslangi¢ niteliginde
bir uygulama olarak kabul edilmekte; etkinligin artirilmasi igin ek ve daha
giiglii uygulamalara gereksinim duyulmaktadir. Bu uygulamalarin baginda
dezenfeksiyon yer almaktadir.

Temizlik igleminin tamamlanmasinin ardindan ortamda gozle goriliir
kirler giderilmis olsa da, baz1 bakteri tiirleri varhigin: siirdiirebilmektedir. Bu
noktada dezenfeksiyon; saglikli gevre kosullarinin olusturulmasini ve giivenli
gidaya erigimi tehdit eden mikroorganizmalarin, fiziksel yontemler ve gevreyle
uyumlu kimyasal maddeler kullanilarak ortamdan uzaklastirilmasini ifade
etmektedir. Dezenfeksiyonun temel hedefi, gidalara ya da yagam alanlarina
zarar verme potansiyeli bulunan ve insan sagligi agisindan risk olugturan
mikroorganizmalarin ortadan kaldirilmasi ya da etkisiz hale getirilerek zararsiz
diizeye indirilmesidir (Tayar ve Alyakut, 2023). Dezenfeksiyon igin (patojen
mikroorganizmalarin tahrip edilmesi i¢in) kullanilan kimyasallara “dezenfektan”
denir. Ancak dezenfeksiyon ve dezenfektanlar sterilizasyon kadar etkili degildir.
Ciinkii sterilizasyon, bir ortamda bulunan canli tiim mikroorganizmalarin
temizlenmesi anlamina gelmektedir. Kisacas1 mikroorganizmalara ait sporlarin
da yok edilmesidir. Ancak gida giivenliginde sinirli ve belirli alanlarda
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sterilizasyon uygulanmaktadir (UHT siit, konserve gibi). Bir sonraki agama
ise sanitasyondur.

Sanitasyon; genel olarak ortamdaki mikroorganizma yogunlugunun
insan saghgr agisindan giivenli kabul edilen diizeye indirilmesi olarak
tamimlanmaktadir. Bilimsel agidan bu durum, mikroorganizmalarin yaklagik 30
saniye i¢inde %99,9 oraninda etkisiz hale getirilmesi geklinde ifade edilmektedir.
Sanitizer ile dezenfektan arasindaki temel farklilik, kullanim 6ncesi uygulanan
seyreltme oranlarinda ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle konsantre formda
bulunan dezenfektanlarin patojen mikroorganizmalar1 yok etme etkinligi,
sanitizerlere kiyasla daha yiiksek olmaktadir.

Antisepsi, patojen mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engellemek veya
tamamen ortadan kaldirmak amaciyla canli dokular tizerine kimyasal maddelerin
uygulanmasini ifade etmektedir. Bu amagla kullanilan kimyasal maddeler ise
antiseptik olarak adlandirilmaktadir (Saghk Bakanlhg, 2025).

Kelime anlami “saglik bilimi” olan hijyen, insan sagligin1 korumada 6nemli
rol oynayan; temizlik ve saglikla iligkili bir bilim dali olarak tanimlanmaktadir
(Giiler & Ede,2025). Ayrica hijyen, saglikli ortamin korunmasi ve zararh
mikroorganizmalardan arindirilmasi olarak da tanimlanmaktadir (Demir
vd., 2017). Bu kapsamda toplum sagliginin korunmast, bulagici hastaliklarin
onlenmesi ve yasam kalitesinin artirilmasi agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir
(Parlak, 2020a). Hijyen, insan ve gevre saghgmnin siirdiiriilebilir bigimde
korunmasinda temel bir role sahiptir ve koruyucu saglik hizmetlerinin en 6nemli
agamalarindan birini olusturmaktadir. Yalnizca yagam ve ¢aligma alanlariyla
sinirh kalmayip, bireysel alanlardan toplumsal faaliyetlere kadar genig bir etki
alanin1 kapsamakta ve toplum saghgini dogrudan etkilemektedir (Tayar ve
Alyakut, 2023). Hijyen temelli yaklagimlar, gida giivenliginin saglanmasinda
koruyucu bir rol tistlenmektedir.

2. Gida Giivenligi, Riskler ve Gida Kaynakli Hastaliklar

Gida giivenligi; gidalarin {iretim agamasindan baglayarak tiiketime
sunulmasina kadar gegen tiim stireglerde belirlenen kurallara uyulmas: ve
gerekli onlemlerin alinmasi olarak tanimlanmaktadir. Bu yaklagim, gidanin
insan saghgina zarar vermeyecek sekilde giivenli, sagliga uygun ve besleyici
ozelliklerini koruyarak tiiketiciye ulagtirilmasini esas almaktadir. Avrupa Birligi
(AB) gida kontrol otoriteleri bu siireci, gida giivenliginin biitiinciil bir anlayigla
ele alindigini vurgulamak amaciyla “ciftlikten gatala gida giivenligi” kavrami
ile ifade etmektedir (Cetin ve Sahin, 2017).

Tiirkiye’de hijyen ve gida giivenligi, 5996 sayili kanun ve Tiirk Gida
Kodeksi ¢ergevesinde diizenlenmektedir. Uluslararasi diizeyde ise HACCP
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ve ISO 22000 gibi sistemler, gida iiretim siireglerinde risklerin 6nlenmesi
i¢in standartlar sunmaktadir (Parlak, 2020a). Gida giivenligi i¢in en 6nemli
hijyen kurallart Sekil 1’de verilmistir.

El.ve gidalar: Sik Yika Uriinleri Ayri tut  Uygun sicaklikta Pisir Buz dolabina koy

Sekil 1: Gida Giivenligini Onleme Yollave (WHO, 2006).

Sekil 1, Diinya Saglik Orgiiti’niin “Giivenli Gida igin Bes Anahtar”
yaklagimini 6zetlemektedir; ellerin ve gidalarin sik yikanmasi, ¢ig ve pismig
drinlerin ayrilmasi, gidalarin uygun sicaklikta pisirilmesi ve gidalarin
buzdolabinda dogru kosullarda saklanmasi temel hijyen ve gida giivenligi
uygulamalarinda alinacak onlemler olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Guda hijyenini tehdit eden temel tehlike, gidanin insan sagligina zarar verecek
duruma gelmesidir. Bu bulaslar, gida igletmeye gelmeden veya geldikten sonra
olugabilir; bu nedenle satin alma, teslim alma, depolama, hazirlama, pisirme ve
servis gibi liretim siirecinin tiim agamalarinda hijyen 6nlemleri ve kontrolleri
saglanmalidir. Gidalar giivenilir kaynaklardan temin edilmeli, teslim alma ve
depolama agamalarinda kalite kriterleri ve depolama kurallar1 uygulanmalidir.
Hazirlikta yikama, ayiklama, dezenfeksiyon ve pisirme agamasinda uygun
sicaklik-stire kombinasyonlari takip edilmelidir. Servis 6ncesi tirtinlerin uygun
kosullarda saklanmasi ve gerekiyorsa yeniden isitilmast 6nemlidir. Uriinlere
ozgii tehlikeler tanimlanmali, 6nlemler alinmali ve izlenmelidir. Gida giivenligi
igin HACCP temelli yonetim sistemleri kurulmali ve siirdiiriilmelidir (Saghk
Bakanligi, 2015). Hijyen kurallarina uyulmamas: durumunda ise gidalar
arasinda mikroorganizma transferi gergekleserek ¢apraz bulagma riski ortaya
¢ikabilmektedir.

2.1. Capraz Bulagma ve Riskleri

Capraz bulagma ¢ig ve pigmis gidalarin mutfak ekipmanlari, ¢aligma yiizeyleri
veya personel araciligiyla birbirine temas etmesi sonucu mikroorganizmalarin
gidalara aktarilmasi olarak tanimlanmaktadir (Altuntas vd., 2008). Bagka bir
ifadeyle, zararli maddeler ile mikroorganizmalarin besinlere dogrudan veya
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dolayli yollarla taginmasina gapraz bulagma denilmektedir (https://ec.europa.
eu, 2018). Sekil 2°de ¢apraz bulagma yollar1 verilmistir.

Bir gidaruin diger bir gidayla temas:

Dolayh >
= (dokunma, damlama vb.)
Kirletici transferi o Eller
a > Yizeyler
Dogrudan < .
> Ekipmanlar

Gidanin temas ettigi gerecler

(bicak, kesme tablalari vb.)
Sekil 2: Capraz Bulasma Yollar: (Stavovoytova, 2019 aktaran Salla, 2022).

Sekil 2, gida giivenligi kapsaminda kirletici transferinin nasil gergeklestigini
gostermekte ve bu siirecin dogrudan ve dolayli olmak iizere iki temel yolla
ortaya ¢iktigini agiklamaktadir. Dolayl kirletici transferi, bir gidanin bagka bir
gida ile temas etmesi sonucunda meydana gelmekte olup dokunma, damlama
veya sizint1 gibi durumlar bu kapsama girmektedir. Bu tiir temaslar 6zellikle
¢ig gidalar ile pismig ya da tiiketime hazir gidalar arasinda gergeklestiginde
gapraz bulagma riskini artirmaktadir. Dogrudan kirletici transferi ise gidanin
insanlarla, yiizeylerle ve ¢esitli ekipmanlarla temas etmesi yoluyla olugmaktadr.
Bu siiregte personelin elleri, ¢aligma yiizeyleri, bigak ve kesme tahtalar1 gibi
kullanilan tiim ekipmanlar baglica bulagma kaynaklar olarak 6ne gtkmaktadr.
Sekil, hijyen ve sanitasyon uygulamalarinin yetersiz oldugu durumlarda
kirleticilerin gidaya hangi temas noktalar1 aracihgyla aktarilabilecegini agik
bigimde ortaya koyarak, personel hijyeni, ekipman temizligi ve gida temas
yiizeylerinin diizenli olarak dezenfekte edilmesinin gida giivenligi agisindan
tagidig kritik 6nemi vurgulamaktadir.

Gidalar arasinda veya gidayla temas eden eller, yiizeyler ve ekipmanlar
araciligiyla fiziksel (yabanci maddeler), kimyasal (temizlik ve dezenfektan
kalintilar1 gibi) ve biyolojik (bakteri, viriis, parazitler) risklerin gidalara
aktarilmasi s6z konusu olmakta; bu durum ¢apraz bulagma riskini 6nemli
oOl¢lide artirmaktadir.

 Fiziksel riskler; gida igerisinde bulunmamasi gereken tas, kil, metal
pargalari, toz gibi yabanci maddelerden kaynaklanmaktadir.
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% Kimyasal viskler; gidanin i¢inde dogal olarak bulunmayan ama gidaya
istenilen 6zellikleri kazandirmak igin sonradan katilan maddelerden (pestisitler,
dezenfektanlar, deterjan artiklar1 gibi) olugmaktadir.

% Biyolojik riskler, gida giivenligi agisindan en kritik risk gruplarindan birini
olusturmaktadir. Bu riskler temelde ii¢ baglik altinda degerlendirilmektedir. Tlk
grup, gidalarda dogal olarak bulunan zehirli kimyasal maddeleri igermektedir.
Filizlenmis ve yesillenmis patateste olugan solanin, halk arasinda “deli bal” olarak
bilinen toksik bal tiirleri, zehirli mantarlar ve bazi bitkisel tirtinlerde bulunan
siyanat bilesikleri bu gruba érnek olarak verilmektedir (Erkmen, 2010). Tkinci
grup biyolojik riskler; uygun olmayan iiretim, isleme ve depolama kosullar1
sonucunda hizla ¢ogalabilen mikroorganizmalardan kaynaklanmaktadir. Bu
kapsamda bakteriler, kiifler, viriisler, parazitler ve mikroorganizmalara bagl
toksinler 6nemli bir tehdit olusturmaktadir. Ugiincii biyolojik risk faktorii ise
genetigi degistirilmis organizmalar (GDO) olarak tanimlanmaktadir.

Biyolojik riskler igerisinde gida giivenligi agisindan en biiyiik tehdit
bakteriler olup, bu risklerin tiirii ve etkisi gidanin 6zelligine gore degiskenlik
gostermektedir.

#Siit ve siit iirlinlerinde Staphylococcus, Streptococcus, Salmonella,
Mycobacterium tuberculosis, Brucelln, Poliovirus, Hepatitis A, Escherichia coli,
Listeria ve Toxoplasma gibi etkenler 6ne gtkmaktadir.

#Et ve et iiriinlerinde ise Salbmonella, Staphylococcus, Bacillus anthracis,
Clostridium perfringens, Clostridium botulinum, Escherichin coli, Toxoplasma,
Toenin, Trichinella ve Hepatitis A onemli biyolojik riskler arasinda yer almaktadir.

% Yumurta kaynakli risklerde Salmonella, Shigella, Staphylococcus ve
Streptococcus tiirleri dikkat cekmektedir.

#+Sebze ve meyvelerde Salmonelln, Escherichin coli, Vibrio cholerae, Entamoeba,
Ascaris ile Hepatitis A ve E viriisleri daha sik goriilmektedir.

sHamur isleri Salmonella ve Staphylococcus olmak tizere Hepatitis A ve E
agisindan risk tagimakta; pilav gibi nigasta agirhikli gidalarda ozellikle Bacillus
cerens Onemli bir tehlike olugturmaktadir.

#Kabuklu deniz hayvanlar1 ve baliklarda Salmonella, Vibrio cholerae ile
Hepatitis A ve E viriisleri 6ne ¢tkmaktadir.

% Kiimes hayvanlarinda biyolojik riskler ¢ogunlukla Salmonelin ve
Clostridium perfiingens ile iliskilendirilmektedir (Giray & Soysal, 2007 aktaran
Cetin ve Sahin, 2017).
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Gidalarda bulunan bu biyolojik etkenler, uygun kontrol énlemleri
alinmadiginda gida kaynakli hastaliklarin geligmesine neden olabilmektedir.

2.2. Gida Kaynakli Hastaliklar

Gida kaynakli etmenler, diinya genelinde her yil yaklagik 600 milyon
kigide 200°den fazla hastaliga yol agmakta ve 420.000 kiginin oliimiine neden
olmaktadir (WHO, 2024). Giinliik olarak tiiketilen gidalar, igecekler ve su
yoluyla viicuda alinan patojen mikroorganizmalar ve toksinler, bireylerde akut
ve kronik pek ¢ok hastaligin ortaya ¢ikmasina neden olabilmektedir. Gida
kaynaklr hastaliklarin biiyiik bir boliimii uygun gida giivenligi uygulamalariyla
onlenebilir niteliktedir.

Gida kaynaklr hastaliklar; mikrobiyal kaynakli gida enfeksiyonlar ve gida
intoksikasyonlarinin yani sira salginlar, allerjik reaksiyonlar, gida intoleranslari
ve paraziter enfeksiyonlar gibi farkli sekillerde ortaya gikabilmektedir. Bu baglhik
altinda mikrobiyal gida kaynakli hastaliklar ele alinmugtir.

Gidalarda bulunan mikroorganizmalar; yararli (probiyotik), patojen,
saprofit ve indikator olarak siniflandirilmakta olup, gida giivenligi agisindan
en biiyiik risk patojen mikroorganizmalardan kaynaklanmaktadir (Frazier &
Westhoft, 2014).

#Gida enfeksiyonlari, gida ile alinan canli patojen mikroorganizmalarin
bagirsak epitel hiicrelerinde gogalmasi sonucu geligmektedir (Food and Drug
Administration, 2012). Salmonelln, Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuns,
Escherichin coli ve Staphylococcus aureus ve bazi viriisler onemli gida kaynakl
enfeksiyon sebepleridir.

#Gida intoksikasyonlarinda, mikroorganizmalar uygun kogullarda cogalarak
toksin iiretmekte ve toksin igeren gidalarin tiiketilmesi sonucunda sindirim
sistemi ile sinir sistemini etkileyen saglik sorunlar1 ortaya ¢ikabilmektedir.
Olusan gida zehirlenmelerinde, alinan toksinin tiirii ve miktarina bagl olarak
mide bulantisy, kusma, ishal, yiiksek ateg ve kramp gibi belirtiler gortilebilmekte;
bunun yani sira gebelerde diigiik, akut bobrek yetmezligi gibi ciddi tablolar
gelisebilmektedir (Ozmert vd., 2018). Ozellikle Staphylococcus aureus, Bacillus
cereus ve Clostridium botulinum bu intoksikasyonlarin baghca etkenleri arasinda
yer almaktadir.

* Ayrica 250°den fazla mikroorganizma veya toksinin gida kaynakli
hastaliklardan sorumlu olabildigi ve bu hastaliklarin salgin, endemi veya
pandemi geklinde goriilebildigi bildirilmektedir. Sekil 3’de gida kaynakl

mikrobiyal hastaliklarin siniflandiriimasi verilmigtir.
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Gida kaynakh Gida kaynalklh
intoksikasyon enfe
(Ekzotoksin) (Endot

‘\v‘

Kaf
. : Bakteriyel < Pasif gida
intoksikasyonu s A ' % LIICS
(mikotoksin) intoksikasyon o < a enfeksiyonlar

~Staphylococcus
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Sekil 3: Guda Kaynakly Hastalik Yapan Patojenler (Kavagozlii, 2014).

Sekilde goriildiigii tizere, hastaliklarin bir kisminin, gidalarin tiiketiminden
once mikroorganizmalar tarafindan tretilmis toksinler aracihiyla gelistigi;
diger bir kisminin ise canli mikroorganizmalarin gidayla birlikte viicuda
alinmasi ve sonrasinda ¢ogalmasi sonucu ortaya ¢iktig1 anlagilmaktadir. Bu
ayrim, gida kaynakli hastaliklarin klinik seyri ve kontrol yaklagimlarinin
belirlenmesi agisindan 6nem tagimaktadir. Ayrica, toksin aracili hastaliklarin
bakteri ve kiif kokenli intoksikasyonlar seklinde alt gruplara ayrildigy,
enfeksiyonlarin ise bulagma ve etki mekanizmalarina gore farkli bagliklar
altinda siniflandigs goriilmektedir. Bu yapi, gidanin hastahi@in ortaya ¢ikigindaki
roliiniin her durumda ayn1 olmadigini, bazi durumlarda gidanin dogrudan
risk unsuru, bazi durumlarda ise yalnizca tagryic1 konumunda bulundugunu
gostermektedir. Dolayisiyla gekil, gida giivenligi uygulamalarinda risklerin
yalnizca etken mikroorganizmaya gore degil, hastaligin olugum stirecine gore
de degerlendirilmesi gerektigini vurgulamaktadir.

Gida kaynaklr hastaliklarda belirtiler genellikle kontamine gida veya igecegin
titketilmesinden 1-48 saat sonra ortaya ¢ikmakta ve 3—7 giin siirebilmektedir.
Gida intoksikasyonlar1 konusunda belirtildigi en sik goriilen semptomlar
arasinda ishal, mide bulantisi, kusma, karin agrisi, ateg, kramp, dehidrasyon
ve cilt reaksiyonlar1 yer almaktadir. Gidalarin pigirilmesi, pastorizasyonu
veya sterilizasyonu her zaman tiim mikroorganizmalarin yok edilmesini
garanti etmemekte; Ozellikle bakteri sporlar: yliksek sicakliklarda dahi canl
kalabilmektedir. Pigmig ve ¢ig gidalarin temasi, personel, ekipman, yiizeyler
ve hava yoluyla gergeklesen gapraz bulagma, gida giivenligi agisindan 6nemli
bir risk olugturmaktadir. Bu nedenle gidanin kendisi kadar, gida ile temas
eden ortamlarin, ekipmanlarin ve kigilerin temizlik, hijyen ve sanitasyon
uygulamalar1 da biiyiik 6nem tagimaktadir (Frazier & Westhoft, 2014). Bu
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nedenle hijyen kurallarinin mutfak ortaminda etkin bi¢gimde uygulanabilmesi,
ozellikle gida hazirhiginda kullanilan bigak ve kesme tahtalarinin dogru ve
giivenli kullanimini zorunlu kilmaktadir.

3. Ekipman Hijyeni: Kesme Tahtas1 ve Bicaklarda Hijyen
Uygulamalar1

Ekipman hijyeni, gida ile dogrudan veya dolayli temas eden tiim mutfak arag,
gereg ve ekipmanlarin; gida giivenligini tehlikeye sokabilecek mikrobiyolojik,
kimyasal ve fiziksel risklerden arindirilmasini ve bu ekipmanlarin temizlik,
dezenfeksiyon ve uygun kullanim ilkeleri dogrultusunda muhafaza edilmesini
ifade etmektedir (WHO, 2006; Codex Alimentarius Commission, 2003).

Gidalarda kullanilan ekipmanlar, gida ile dogrudan temas eden ve temas
etmeyen yiizeyler olmak iizere iki grupta degerlendirilmektedir.

#Gida ile temas eden yiizeyler; gidanin hazirlanmast sirasinda dogrudan
temas ettigi alanlar1 ya da sigrama, damlama veya diigme gibi durumlar
sonucunda gida ile temas edebilen alanlar1 kapsamaktadir.

#Uretim siireci boyunca gidalarla herhangi bir temasin s6z konusu
olmadigr alanlar ise gida ile temas etmeyen yiizeyler olarak tanimlanmaktadir
(McSwane vd., 2003).

Gidaya temas eden kesme tahtasi ve bigaklar, gida hazirlama siirecinde
en sik kullanilan ekipmanlar olup, bu ekipmanlarin hijyenik kullanimi gida
giivenliginin saglanmasinda kritik bir rol oynamaktadir. Uygun temizlik
ve dezenfeksiyon uygulamalarinin yapilmamas: durumunda, bu araglar
mikroorganizmalar i¢in 6nemli bir bulagma kaynagi haline gelebilmekte ve
capraz bulagma riskini artirabilmektedir. Bu nedenle kesme tahtasi ve bigaklara
yonelik hijyen uygulamalari, giivenli gida tiretiminin temel unsurlarindan biri
olarak 6ncelenmelidir (Dere, 2018).

3.1. Kesme Tahtalar1: Yiizey Ozellikleri ve Hijyen Uygulamalart

Gida hazirlama siirecinde, ¢apraz bulagma riskini artiran baglica araglardan
biri kesme tahtalaridir. Mutfaklarda tercih edilen kesme tahtalarinin tiird,
capraz bulagma diizeyini ve 6zellikle mikroorganizma yiikiinii dogrudan
etkileyebilmektedir. Kesme tahtalarinin materyal 6zellikleri, bakterilerin yiizeye
tutunmasi ve gogalmas tizerinde belirleyici bir rol oynamaktadir. Ayrica, nem
tutma kapasitesi mikroorganizmalarin geligimi agisindan 6nemli bir faktordiir.
Kesme tahtasinin yiizey yapist da hijyen agisindan kritik bir unsurdur. Ozellikle
piiriizli veya tirtikh yiizeyler, temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi giig alanlar



Omiir Alyaknt | 169

olusturmakta; bu tiir yiizeylerde mikroorganizmalarin kolaylikla barinmasina
ve ¢ogalmasina zemin hazirlayabilmektedir (Salla, 2022).

Gida hazirlama stirecine baglamadan 6nce dikkat edilmesi gereken 6nemli
adimlardan biri, kullanilacak kesme tahtasinin amaca uygun sekilde segilmesidir.
Kesme tahtalari gogunlukla ahgap ve plastikten iiretilmekle birlikte, gliniimiizde
bambu, temperli cam, paslanmaz ¢elik ve granit gibi farkli materyallerden
dretilmig alternatifleri de bulunmaktadir. Kullanilan kesme tahtalar1 ve

ozellikleri goyledir.

% Ahsap, hafif ve ekonomik bir malzemedir. Ancak nem tutma 6zelligi
nedeniyle bakteri ve kiif gelisimine uygun bir ortam olugturabilir. Bu durum
hijyen agisindan risk tagimaktadir. Ayrica ahsap, gorece dayaniksizdir ve
onceki islemlerden kalan koku ile lekeleri emebilir. Uluslararast kurum ve
kuruluglar, yiiksek gozeneklilik ve emicilik 6zellikleri nedeniyle ahsap kesme
tahtalarin1 6nermemektedir. Bu yiizeyler mikroorganizmalarin tutunmasin
kolaylagtirmakta ve etkin temizliklerini zorlagtirmaktadir. Bu nedenle gida
hazirliginda genellikle gbzeneksiz plastik kesme tahtalarinin kullanilmas:
tavsiye edilmektedir. Ahsap tercih edilecekse, akgaagag veya kayin gibi sert
agaglardan iiretilmig olanlar 6nerilmektedir (Demiray, 2022).

Ahgap kesme tahtalarinin hijyenik ve uzun 6miirlii olabilmesi igin agagidaki
uygulamalar onerilmektedir (www.instructables.com, 2025):

* Kesme tahtalar1 giinliik kullanim sonrast iizerindeki gida artiklarindan
arindirlmali,  ylizey nemli bir Dbezle silinmeli ve tamamen
kurulanmalidir. Ozellikle ahsap kesme tahtalarinda yiizeyin zarar
gormemesi igin agir1 sicak su ve uzun siireli sabunlu suda bekletme
islemlerinden kagimilmalidir. Giinliik temizlikte yiizey, dogal bir
dezenfektan olan beyaz sirke ile silinmeli ve kurumaya birakilmalidir

(1.Adim).

* Cig et, tavuk veya balik gibi yiiksek riskli gidalarin hazirlanmasinin
ardindan kesme tahtasi, once sirke ile temizlenmeli ardindan %3
hidrojen peroksit yiizeyi kaplayacak sekilde uygulanmal, birkag dakika
bekledikten sonra tekrar silinerek kurulanmalidir. Bu uygulama,
bakteriyel bulagmanin 6nlenmesi agisindan etkili bir dezenfeksiyon
saglamaktadir.

* Derin temizlik gerektiren durumlarda veya belirli araliklarla, diisiik
konsantrasyonda hazirlanmig seyreltilmis ¢amagir suyu ¢ozeltisi ile
kesme tahtasinin yiizeyi hafifce firgalanmali, ardindan bol temiz su ile
durulanarak tamamen kurutulmalidir (2. Adim).
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* Kesme tahtasinda olusabilecek istenmeyen kokularin giderilmesi
amaciyla temizlik sonrasi taze limon suyu uygulanmali ve ylizey havayla
kurutulmalidir.  Ayrica yiizeyin yenilenmesi ve piiriizsiizliigtiniin
korunmasi igin belirli araliklarla tuz veya kabartma tozu ile nazik
ovma islemi yapilmalidir (3. Adim).

Ahsap ve plastik kesme tahtalarinin dezenfeksiyonunda ise, bir galon
(vaklagik 3,8 litre) suya bir (1) yemek kagigi kokusuz siv1 klorlu agartici
eklenerek hazirlanan ¢ozelti kullanilabilmektedir. Bu iglemde kesme tahtasinin
ylizeyi hazirlanan agartic1 ¢ozeltisiyle tamamen kaplanmali ve birka¢ dakika
bekletilmelidir. Ardindan temiz su ile durulanarak kurumaya birakilmali veya
temiz kagit havlularla hafifce kurulanmalidir (4. Adim) (Food Safety and
Inspection Service-USDA-, 2024; www.instructables.com, 2025). Ahsap
kesme tahtalarinda uygulanan bu hijyen adimlar1 Sekil 4’de verilmistir.

3. Adim: Koku Giderme Uygulamas: 4. Adim: Ovma ve Parlatma Uygulamas:

Sekil 4: Absap kesme Tabtalarmm Hijyen Uygulamalary (www.instructables.com,
2025).

#Plastik kesme tahtalar1 gorece hafif yapisi, depolama kolaylig1 ve
kiiflenmeye karg1 yliksek direng gostermesi nedeniyle mutfaklarda yaygin olarak
tercih edilmektedir. Yapilarinin gézenekli olmamasindan dolay: bakteriler ¢atlak
ve yariklarda kolayca saklanamaz. Ozellikle bulagik makinesinde yikanabilir. Bu
da temizleme siirecini bir hayli kolaylagtirmaktadir (Demiray, 2022). Bununla
birlikte, yiiksek sicakliklara kargi dayanikliliklarinin sinirli olmasi ve kullanim
sirasinda yiizeyde kayma riski olugturabilmeleri 6nemli dezavantajlar arasinda
yer almaktadir. Plastik kesme tahtalar1 genellikle polietilen (PE) ve polipropilen
(PP) esaslt olmak tizere iki farkl: tiirde tiretilmektedir. Polietilen, nem emilimine,
lekelenmeye, kimyasal maddelere ve korozyona karg1 gosterdigi yiiksek direng
sayesinde gida endiistrisinde kullanimina onay verilmig dayanikli bir malzeme
olarak 6ne gtkmaktadir. Ayrica polietilen kesme tahtalari, ekonomik olmalar1
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ve giivenli kullanim 6zellikleri nedeniyle uzun yillardir yaygin bigimde tercih
edilmektedir. Ev ortaminda sikga tercih edilen polipropilen kesme tahtalarinin,
bigak darbeleriyle ylizeyinde ¢izik ve aginmalar olugabildigi bilinmektedir.
Bu tiir hasarli yiizeyler, temizlik islemi manuel olarak gergeklestirilse dahi
mikroorganizmalarin yiizeyde tutunmasina olanak taniyabilmekte ve zamanla
bu mikroorganizmalar aracih@iyla gidalarin yeniden kontamine olmasina neden

olabilmektedir. (Salla, 2022).

Plastik ve ahgap kesme tahtalar1 kullanim siirecinde yipranmaktadir.
Yiizeyde mikroorganizmalarin tutunmasina uygun, temizligi zor derin
gizikler olugtugunda bu ekipmanlarin yenileriyle degistirilmesi 6nerilmektedir
(Demiray, 2022).

#Cam kesme tahtalar1 yiizeylerinin piiriizsiiz olmast sayesinde kolay
temizlenebilmekte ve bu nedenle hijyen agisindan daha giivenli olarak
degerlendirilmektedir. Genellikle meyve ve ekmek gibi gidalarin kesiminde
tercih edilmekte, sebze ve 6zellikle et dograma islemlerinde kullanilmamaktadir.
Kullanim sirasinda sert ve rahatsiz edici sesler ¢ikarabilmeleri ile bigak agizlarina
zarar verme potansiyelleri onemli dezavantajlar arasinda yer almaktadir. Ayrica
yiizeylerinin sert ve kaygan olmasi, bicagin kontrolsiiz sekilde kaymasina neden
olabildiginden kesme iglemi sirasinda mutfakta giivenlik riski olugturabilmektedir.
Bu riski azaltmak amaciyla cam kesme tahtalarinin yiizeylerinde gogunlukla
gidanin kaymasini engellemeye yonelik kiigiik desenler bulunmaktadir. Bununla
birlikte, ytkama esnasinda kolay kirilabilmeleri nedeniyle kullanim agisindan
risk tagtyabilmekte ve bu durum faydadan gok zarar dogurabilmektedir. Ote
yandan estetik goriiniimleri sayesinde, kesme iglemi sonrasinda dogrudan
servis tepsisi olarak da kullanilabilmektedir (Salla, 2022). Cam kesme tahtalar1
tizerinde yapilan dograma islemleri, bigaklarin daha hizli kérelmesine neden
olmaktadir. Bu durum, bigaklarin daha sik bilenmesini zorunlu kilmaktadir.
Olast kirllma durumlarinda ise hem mutfak kazalari meydana gelebilmekte
hem de gidalar agisindan ciddi riskler olugabilmektedir (Demiray, 2022).

“Bambu kesme tahtalari, cogu zaman bir ahsap tiirii olarak degerlendirilse de,
yapisal 6zellikleri bakimindan gergek anlamda ahgap sinifinda yer almamaktadur.
Bambuyu ahsaptan ayiran temel unsur, ¢ok hizli biiyliyen bir bitki olmasi
ve i¢ yapisinin agaglardan farkli bir dokuya sahip olmasidir. Dogal olarak
antimikrobiyal 6zellik gosterdigi kabul edilen bambu, genellikle laminasyon
yontemiyle birden fazla katmanin bir araya getirilmesiyle {iretilmektedir.
Bambu kesme tahtalari; yiiksek sicakliklara dayanikhilik gostermesi, ahgap kesme
tahtalarina kiyasla daha hafit olmasi, temizliginin daha kolay yapilabilmesi
ve kiiflenme ya da ¢atlama riskinin diisiik olmasi nedeniyle 6nerilmektedir.
Bununla birlikte, nispeten sert bir yapiya sahip olmalar1 ¢aligma sirasinda
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yliksek ses olugmasina ve bigak agizlarinin zarar gérmesine yol agabilmektedir.
Ayrica yapisinin gorece ince olmasi, bazi tiriinlerde bakterilerin tutunmasina
ve ¢ogalmasina elverigli bogluklarin olugmasina neden olabilmektedir. Kalite
agisindan ayrilmaya yatkin olmasi nedeniyle bambu kesme tahtalar1 belirli
diizeyde bakim gerektiren ve stirdiirtilebilirligi de zor olan iirtinler arasinda
yer almaktadir (Salla, 2022). Bambu, sert ve az gozenekli bir materyaldir.
Nem emme orani oldukga diistiktiir ve bigak izlerine kargt daha dayaniklidir.
Bu 6zellikleri sayesinde, ahgap kesme tahtalarina kiyasla bakteriyel bulagmaya
karg1 daha direngli kabul edilmektedir (Demiray, 2022).

*Paslanmaz celik kesme tahtalari, diger kesme tahtasi tiirlerine kiyasla
mutfaklarda daha sinirli bir kullanim alanina sahiptir. Bununla birlikte,
capraz bulagma riskinin yiiksek oldugu hastaneler ve gida tiretim tesisleri
gibi ortamlarda yaygin olarak tercih edilmektedir. Ayrica paslanmaz ¢elik
kesme tahtalar1 bigak agizlarina ciddi zarar verebilmekte ve kullanim sirasinda
bicaklarin ylizey tizerinde kaymasina yol agabilmektedir. Ayrica, 6zellikle hizl
dograma iglemleri sirasinda ortaya ¢ikan metal-bigak temasina bagl yiiksek
ses, bu malzemenin kullanimina iliskin 6nemli dezavantajlar arasinda yer

almaktadir (Salla, 2022).

#%Mermer ve granit kesme tahtalari, estetik goriiniimleri ile birlikte
gozeneksiz yiizey yapilari ve kolay temizlenebilir olmalar sayesinde hijyenik
materyaller arasinda degerlendirilmektedir. Bununla birlikte, sahip olduklar1
sert yiizey yapisi bigak agizlarinin hizla korelmesine veya zarar gérmesine
neden olabilmekte, dograma iglemi sirasinda ortaya gikan sert ve rahatsiz edici
ses ise kullanim konforunu olumsuz yonde etkileyebilmektedir.

# Akrilik kesme tahtalari; ekonomik olmalari, bulasik makinesinde
yikanabilmeleri ve bakim gereksinimlerinin diigiik olmasi nedeniyle
polietilenden sonra en sik tercih edilen alternatifler arasinda yer almaktadir.
Bununla birlikte, diizenli olarak sterilize edilmeleri ve yaklagik her 12 ayda bir
yenilenmelerinin Onerilmesi, uzun vadede bu irtinleri maliyetli bir segenek
haline getirebilmektedir.

*Kauguk kesme tahtalari, kimyasal dezenfektanlara kargi yiiksek direng
gostermeleriyle 6ne ¢ikmaktadir. Agirliklarinin fazla olmasi, kullanim sirasinda
ylizeyde kayma riskini azaltmaktadir. Ayrica, yiizeylerinin kendini onarma
ozelligine sahip olmasi hijyen agisindan avantaj saglamaktadir. Ancak ahgap
kesme tahtalarina benzer diizeyde maliyetli olmalar1 ve kendilerine 6zgii bir
kokuya sahip olmalar1, kullanimini sinirlayan unsurlar arasinda yer almaktadir.

#Silikon kesme tahtalari, kauguk malzemeye benzer sekilde yumugak
bir yapiya sahip olup kendini onarma 6zelligi gostermekte ve antibakteriyel
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nitelikleriyle dikkat ¢ekmektedir. Yiiksek maliyetli iiriinler arasinda yer alan
silikon kesme tahtalar, 1s1ya dayanikli olmalar1 ve kauguk kesme tahtalarinda
goriilebilen koku sorununu tagimamalar1 nedeniyle 6nemli bir avantaj

sunmaktadir (Salla, 2022).

Bu uygulamalarin diizenli olarak gergeklestirilmesi, kesme tahtalarinin
hijyenik kalmasini saglamakta, mikroorganizma geligimini azaltmakta ve
kullanim 6mriinii uzatmaktadir.

3.2. Bigaklar: Ozellikleri ve Hijyen Uygulamalart

Kesme tahtalariyla birlikte kullanilan bigaklarin yapisi ve uygunlugu hijyen,
gida giivenligi ve ¢aligma giivenligi agisindan belirleyici bir unsur olarak 6ne
¢itkmaktadir. Gliniimiizde hem endiistriyel hem de ev mutfaklarinda, her
yiyecek tiirii igin 6zel olarak tasarlanmig bigaklar kullanilmaktadir. Sebze,
balik, et, hamur, ekmek ve peynir bigaklar1 bunlardan yalmzca bazilaridir.
Biiyiik etleri pargalamak igin satirlar, kiigiik parcalara ayirmak igin zirhlar ve
kabuklu deniz iiriinlerini agmak igin 6zel bigak tiirleri tercih edilmektedir. Tyi
bir bigak kullanimy, iglenen yiyeceklerin gorsel olarak regeteye uygun olmasini
saglamak ve besin degerinin korunmasina yardimer olmak agisindan biiyiik
onem tagimaktadir (Biyiikgeng vd., 2020). Sekil 5°de bigak tiirlerinden
ornekler verilmigtir.

= g .-
- = )
KasapBugagt ~ Safir Ekmek Bigag Zuh Dekor Bigaklart

Sekil 5: Bugak Tiivlerinden Ornekler (Biiyiikgeng vd., 2020).

Kesme ve dograma iglemlerinde kullanilan bigaklar, sap ve kesici kisimdan
olusan mutfak araglaridir. Bigaklar; yapisal 6zellikleri, kesici yiizeyleri ve
tasarimlarr bakimindan farklilik gosterebilmekte ve bu farkliliklar kullanim
amaglarini da belirlemektedir. Bu dogrultuda, mutfaklarda yiiriitiilen gesitli
hazirlik ve pigirme siiregleri igin farkl tiirlerde bigaklarin kullanilmast hem
islevsellik hem de gida giivenligi agisindan 6nem tegkil etmektedir. Bicaklar,
farkli iglevlere sahip ¢esitli boliimlerden meydana gelmektedir. Bu boliimlerden
“sirt” bigagin keskin kenarinin karg1 tarafini; “keskin ug” kesici kismin en ug
noktasini; “topuk” ise bigagin sapa en yakin olan boliimiinii tanimlamaktadir.
Big¢agin metal kisminin sapin igine giren ve bazi modellerde sap boyunca
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uzanan boliimiine ise “tang” ad1 verilmektedir. Tiirk¢ede “dil” olarak da ifade
edilen tang, bigagin keskin agzinin devamu niteliginde olup sapin i¢inde yer
alan metal boliimii olugturmaktadir (Yilmaz vd., 2020). Sekil 6°da sef bigag
ozelinde bigaklarin boliimleri verilmistir.

Burun

<

Ucg
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AN

\
Bicak Agz Balcak
Sart Dil

Sekil 6: Bugak Boliimleri (Culinarylove, 2017 aktaran YVilmaz vd., 2020).

Bigaklarin yapildig materyallerin stmiflandirilmas ile avantaj ve dezavantajlari
Tablo 1’de verilmistir.

Toblo 1: Bak Materyalleri ve Ozellikleri

Malzeme

Avantaj /Dezavantaj

Paslanmaz Celik

Karbonlu ¢elik ile kiyaslandiginda bilenmesi daha zahmetli
olmakla birlikte, paslanma ve gizilmelere kargi daha yiiksek direng
gostermektedir. Hafif yapilar1 ve ekonomik olmalari nedeniyle
bu tiir bigaklar mutfaklarda siklikla tercih edilmektedir.

Karbonlu Celik

Uzun yillardir kullanilan ve geleneksel bir malzeme olarak
bilinen bu malzeme, olduk¢a keskin bileylenmektedir. Ancak
asitli  gidalarla temas ettiginde vyiizeyinde renk degisimleri
meydana gelebilmektedir. Ayrica temas ettigi yiyeceklerde renk
bozulmasina yol agabilmekte ve gidada istenmeyen acimsi bir tat
olugmasina neden olabilmektedir.

Yiiksek Karbonlu
Paslanmaz Celik

Paslanmaz ¢elik ile karbonlu ¢elik malzemenin olumlu 6zelliklerini
bir arada barindiran bu yeni alagim, renk degisimine ugramayan,
yiiksek keskinlige sahip, paslanmaya ve aginmaya dayanikh
bir yapr sunmaktadir. Bu Ozellikleri nedeniyle séz konusu
malzemeden tretilen bigaklar, diger bigak tiirlerine kiyasla daha
yiiksek maliyetlidir.

Seramik

Zirkonyum oksidin yiiksek sicakliklarda islenmesiyle elde
edilen bu malzeme, ¢elik bigaklara kiyasla daha yogun, oldukga
keskin ve hafif bir yapiya sahiptir. Keskinliklerini uzun yillar
koruyabilmelerine ragmen, darbe ve diismelere kargt hassas
olmalar1 en 6nemli dezavantajlar1 arasinda yer almaktadir.

Kaynak: Glisslen, 2019; Miller, Rama & Adamson, 2018 aktarvan Yilmaz vd., 2020.
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Tablo genel olarak degerlendirildiginde, bigak malzemeleri arasinda keskinlik,
dayanmikhilik, bakim gereksinimi ve maliyet agisindan belirgin farkliliklar oldugu
goriilmektedir. Paslanmaz gelik bigaklar dayaniklilik ve kullanim kolayligiyla
one ¢ikarken, karbonlu gelik bigaklar yiiksek keskinlik sunmasina ragmen
bakim gereksinimi ve gidalarla etkilesimi agisindan dezavantajhidir. Yiiksek
karbonlu paslanmaz ¢elik, her iki malzemenin avantajlarini bir arada sunarak
performans agisindan iistiin bir segenek olugturmakta, ancak yiiksek maliyeti
kullanimini sinirlayabilmektedir. Seramik bigaklar ise uzun stire keskinligini
korumasi ve hafifligiyle avantaj saglarken, kirilgan yapilar1 nedeniyle dikkatli
kullanim gerektirmektedir.

Bigak gibi kiigiik mutfak ekipmanlari, dezenfeksiyon amaciyla 80 °C
veya daha yiiksek sicakliktaki suya daldirilarak islemden gegirilebilmektedir.
Yiiksek sicaklik, hiicre proteinlerinin denatiire olmasina yol agtigindan
mikroorganizmalarin inaktive edilmesini saglamaktadir. Buna kargilik, sicak
suyun ekipmanlarin tizerinden yalnizca akitilmasi giivenilir bir dezenfeksiyon
yontemi olarak kabul edilmemektedir; ¢linkii bu uygulamada suyun yeterli
sicakliga ulagip ulagmadigini denetlemek giigtiir. Sicak suyla temas siiresi
genellikle 1-15 saniye arasinda degismektedir. Bigaklarin 82 °C’de belirli bir
stire tutulmasi da yaygin kullanilan bir 1s1sal dezenfeksiyon yontemidir. Ancak
dezenfeksiyonun etkili olabilmesi, sicaklik ile temas siiresi arasindaki iliskinin
dogru sekilde saglanmasina baghdir. Isisal dezenfeksiyon yontemleri arasinda
70-80 °C sicakliktaki basingh suyun yaklagik 15 dakika siireyle uygulanmas:
da yer almaktadir (Goktan ve Tuncel, 2014).

Bu dezenfeksiyon uygulamalarinin etkinligi, yalnizca sicaklik ve siire
kosullarina degil, ayn1 zamanda bigaklarin tiretildigi materyalin 6zelliklerine
de baglidir; zira farkli malzemeler 1s1ya, darbelere ve aginmaya kars1 degisen
diizeylerde dayaniklilik gostererek hijyen durumunu, kullanim 6mriinii, avantaj
ve dezavantajlarini belirlemektedir.

3.3. Kesme Tahtas1 ve Bigaklarda Biyofilm Kaynakli Riskler ve
Onlemler

Capraz bulagmanin 6nlenmesine yonelik yiirtitiilen temizlik ve dezenfeksiyon
uygulamalarinda kargilagilan en 6nemli engellerden biri, ekipman yiizeylerinde
bakteriyel kokenli biyofilm olusumudur. Ozellikle kesme tahtalarinda daha fazla
goriilen biyofilm olusumu, hasar gormiis, ¢izilmig veya eski bigak yiizeylerinde
de gortilebilmektedir (Somers & Lee Wong, 2004).

Biyofilmler, mikroorganizmalarin bir ylizeye tutunarak kendi tirettikleri
polimerik bir matriks igerisinde yagamlarini siirdiirmeleri sonucu olusan
jel benzeri yapilar olarak tamimlanmaktadir. Ozellikle gida isletmelerinde
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kesme tahtas1 ve bigak gibi bir¢ok ekipmanin temizligi ve dezenfeksiyonun
zor oldugu alanlarda geligim gostererek gidalarda bozulmaya yol agmakta ve
ciddi ekonomik kayiplara neden olmaktadir (Bridier vd., 2014).

Biyofilmler; yiizeye gegici tutunma, kalici baglanma, koloni olugumu,
olgunlagma ve ayrilma agamalarindan olugan, fiziksel, kimyasal ve biyolojik
stireglerin birlikte ilerledigi cok agamal bir mekanizma ile meydana gelmektedir.
Yiizeye tutunan mikroorganizmalar, koloni gelisimi sirasinda ekstraselliiler
polimerik maddeler (EPS) iireterek hem yiizeye daha giiclii baglanmakta
hem de gevresel streslere kargi korunmaktadir. Olgunlagma agamasinda
bakteriler, hiicreler arasi iletisim kurarak mikrokoloniler olusturmakta;
biyofilmin dagilmasiyla birlikte mikroorganizmalar ¢evreye yayilmakta ve
stire¢ tamamlanmaktadir (Kayaard: ve ark.; 2024). Sekil 7°de biyofilmin
meydana gelme siireci verilmistir.

\\5' \V.a |
- S “5’ P
- . - mee e G2 00"
- - - R IS i
- . ’ i
AVaY.
r . r " " 7
ik Baglanma ] o o sl [ Erken Geligim l Olguntagma [ Dagiim

Kolonizasyonu

Sekil 7: Biyofilmin Meydana Gelme Siiveci (Kayaarda vd., 2024).

Gida igletmelerinde biyofilm olusumunun 6nlenmesi, bunun miimkiin
olmadig1 durumlarda ise etkin yontemlerle giderilmesi biiyiik onem tagimaktadir.
Son yillarda yapilan galigmalar, biyofilmlerin endiistriyel ortamlardan
uzaklagtirilmasi veya olusumunun engellenmesi amaciyla mevcut yaklagimlarin
gelistirilmesine ve daha etkili inhibitorler ile uzaklagtirma tekniklerinin ortaya
koyulmasina odaklanmaktadir. Bu dogrultuda biyofilm kontroliine yonelik
uygulamalar geleneksel ve yeni (yenilik¢i) yontemler olmak tizere iki grupta
ele alinmaktadhr.

#%Geleneksel yontemler arasinda yer alan kimyasal dezenfektanlar,
mikroorganizmalarin kimyasal yolla inaktivasyonunu hedeflerken; sicak ve
doymug buhar uygulamalari yiiksek 1sinin protein denatiirasyonu etkisinden
yararlanarak biyofilm yapisinin bozulmasini saglamaktadir. Enzim temelli
uygulamalar, biyofilmin ekstraselliiler polimerik matriksini pargalayarak biyofilm
biitiinliigiinii zayiflatmakta ve dezenfektanlarin etkinligini artirmaktadir. Yiizey
kaplama stratejileri ise mikroorganizmalarin yiizeye tutunmasin giiglestirerek
biyofilm olugumunu sinirlandirmayr amaglamaktadir.
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#Yeni ve yenilik¢i yontemler arasinda soguk atmosferik plazma, yiiksek
basing, vurgulu 131k, elektrolize su, ozon ve ultrason gibi gevre dostu teknolojiler
yer almakta; bakteriyofaj ve bakteriyosin temelli yaklagimlar biyofilm olusturan
bakterileri hedet alan biyolojik kontrol ajanlar1 olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ayrica
nanoteknoloji temelli yilizey kaplamalar, antimikrobiyal 6zellikleri sayesinde
biyofilm olugumunu uzun vadede 6nlemeyi amaglayan yenilik¢i uygulamalar
arasinda degerlendirilmektedir (Kayaardi vd., 2024; Srey vd., 2013).

Biyofilm olugumu deterjanlarin yiizeylere ve mikroorganizmalara erigimini
sinirlandirarak temizlik etkinligini azaltmaktadir. Ayrica gapraz bulagma, yiizey
hasarlari, yetersiz temizlik uygulamalari ve personel kaynakli bulagma gibi gok
sayida risk faktorii de hijyenin siirekliligini tehdit etmektedir (Srey vd., 2013).
Biyofilm kontroliine yonelik yontemler mikrobiyal yapinin giderilmesine
odaklanirken, gida hazirlama siireglerinde ¢apraz bulagmay1 6nlemeye yonelik
organizasyonel hijyen uygulamalar1 da biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu kapsamda,
kesme tahtas1 ve bigaklarda gapraz bulagmanin énlenmesine yonelik renk
kodlama sistemi etkili hijyen uygulamalari olarak 6ne ¢ikmaktadir.

3.4. Kesme Tahtalar1 ve Bigaklarda Renk Kodlama Sistemi

Kesme tahtas1 ve bigaklara yonelik hijyen uygulamalar1 temizlik ve
dezenfeksiyon siireglerini kapsamakla birlikte, bazi durumlarda bu uygulamalarin
tek bagina yeterli olmadigi goriilmektedir. Ozellikle biyofilm olugumu ve
ekipmanlarin hatali kullanimi, hijyenin stirekliligini zorlagtirmaktadir. Bu
nedenle, temizlik uygulamalarini tamamlayici nitelikte olan ve yeniden bulagiy
onlemeyi amaglayan organizasyonel hijyen yaklagimlar: 6nem kazanmaktadur.
Gida giivenliginin saglanmasinda etkili olan renk kodlama sistemi, ¢apraz
bulagmay1 6nlemeye yonelik onleyici bir uygulama olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Sekil 8’de verilen renk kodlama sistemi standart uygulamalar arasinda yer
almaktadir. Sekilde goriildiigii tizere; kirmizi- ¢ig etler, sar1- kanatlilar, mavi-
deniz tiriinleri, yesil- sebze/meyveler, beyaz-siit iiriinleri ve kahverengi- pismis
gidalar i¢in uygulanmasi gereken renk kodlaridir (Sevim & Gorkem, 2015).
Bunlara ilave olarak mor- alerjen i¢ermeyen triinler veya 6zel diyet gidalari,
siyah / gri ise; bunlardan farkl olarak genel temizlik ya da ¢op igleme alanlarinda
kullanilan renk kodlarini ifade etmektedir (Liivat, 20244a).
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Sekil 8: Kesme Tahtas: ve Bigaklarda Renk Kod Cetveli (https://nishcatering.com, 2025;
www.yglanzstore.com, 2025).

Renk kodlamasina sahip kesme tahtalari, farkli gida gruplar1 arasinda
olugabilecek gapraz bulagma riskini azaltmak amaciyla, her biri belirli bir
gida tiirline atanmug renkler kullanilarak tasarlanmaktadir. Bu uygulamada,
her renk belirli bir tirtin grubunun hazirlanmasr igin ayrilmakta olup, gidalar
arasi temasin kontrol altina alinmasina katkr saglamaktadir. Renk kodlu
sistemin kullanimi, gida kaynakl: hastaliklarin 6nlenmesine destek olmasinin
yani sira mutfaklarda hijyen uygulamalarinin diizenli ve standart bir sekilde
yuriitiilmesine olanak tanimaktadir (Tayar ve Alyakut, 2023).

Gida giivenliginin 6nlenmesinde kullanilan renk kod sisteminin yararlar

sunlardir:

#Capraz bulagmay1 kontrol eder ve 6nler. Renk kodlu mutfak sisteminin
temel amaci, yiiksek riskli gidalarin hazirlanmasi sirasinda potansiyel olarak
zararli biyolojik kirleticilerin yayilmasini kontrol etmektir. Belirlenmis dograma
tahtalar1 ve bigaklarin kullanilmasi, patojenlerin bir gidadan digerine bulagma
olasiligin1 en aza indirebilir.

#*Gida alerjisi olan tiiketicileri korur. Belirlenmis renkli tahtalar ve biaklar
kullanmak, gida alerjisi olan kigilerde 6liimciil reaksiyona neden olabilecek
irtinlerin kontrol edilmesine yardimci olabilir. Renk kodunun siki bir gekilde
uygulanmasi, mutfakta alerjen bulagmanin varligim diizenleyebilir.

=+ Takip icin net bir sistem saglar. Her renk genellikle belirli bir yiyecek
tiirii igin atanir, bu da hangi ve bigagin hangi yiyecek tiiriinii hazirlamak igin
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kullanildigini takip etmeyi kolaylastirir. Bu, 6zellikle birden fazla sefin calistig
yogun bir mutfakta ¢ok faydal olabilir.

=*Gida hijyeni uygulamalarini destekler. Renkli dograma tahtalart kullanmak,
mutfakta yiiksek diizeyde temizlik ve diizenin korunmasina yardimei olur. Bu
uygulama, el yikama ve gida hazirlama yiizeylerinin dezenfeksiyonu gibi diger
gida hijyeni gorevlerini de destekler.

#Gida giivenligi kurallarina uyulmasina yardimei olur. Renk kodlama
sistemi, ¢apraz bulagmay1 onlemek igin kurallara ulagmaya yardimei olan bir
sistem gorevi goriir. Sistem, gida giivenliginin 4 temel kuralindan (4C) birini
ve gida giivenliginin ana kurallarini kargilar (Liivat, 2024a). Bu kurallar Sekil
9°da verilmistir.

The 4 G's of

food safoety

4C kurali agagidaki agamalar1 kapsamaktadir.
#Cleaning — Temizlik

#Cooking — Pigirme
#Cross-contamination — Capraz bulagma
‘ﬁChilling — Sogutma / Sogukta muhafaza

Sekil 9: 4C Kuralr (Liivat, 2024b).

4C asamalari, farkl tiirdeki gida giivenligi tehlikeleriyle nasil baga
ctkilacagina dair temel prensiplere dayanmaktadir. Bu agamalarla farkl gida
giivenligi uygulamalar tiiretilebilmektedir. 4C, her zaman daha yiiksek gida
giivenligi yonetim sistemleri igin farkli 6n kogul programlarinin bir pargasidir
(Liivat, 2024b).

Dogru renkteki kesme tahtasi ve bigaklarimin diizgtin kullaniminin saglanmast,
ozellikle bir gida isletmesinin gida giivenligini kontrol etmesine 6nemli dlgiide
yardimcr olmaktadir. Bu sistemin siirekli olarak takip edildiginden emin olmak
igin diizenli olarak izlenmesi gerekmektedir. Sisteme uyulmasinin yani sira,
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renk kodlama gemasinin temel amacina ulagmak i¢in kesme tahtalarinin ve
bigaklarin her kullanimdan sonra temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sarttir
(Codex Alimentarius Commission, 2003; Liivat, 20244a).

Sonug Yerine

Bu ¢aligma, gida giivenligi kapsaminda kesme tahtas ve bigak hijyeninin
onemini kavramsal bir gergevede ele alarak, bu ekipmanlarin gapraz bulagma ve
gida kaynakl hastaliklar tizerindeki kritik roliinii ortaya koymayr amaglamugtir.
Literatiir, kesme tahtas ve bigaklarin yalnizca gida hazirlama siirecinin pasif
araglar1 olmadigini; aksine, uygun sekilde se¢ilmediginde, kullamlmadiginda ve
hijyenik olarak yonetilmediginde 6nemli birer risk faktoriine dontigebildigini
degerlendirmektedir.

Temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalari, ekipman hijyeninin temelini
olugturmakla birlikte, biyofilm olusumu gibi mikrobiyal adaptasyon
mekanizmalari olustugunda bu uygulamalarin her zaman yeterli olmayabilecegini
ortaya koymaktadir. Bu baglamda, yalnizca mikrobiyal giderime odaklanan
yaklagimlarin yerine, biyofilm olusumunu ve ¢apraz bulagmay1 6nlemeye
yonelik biitiinciil hijyen stratejilerinin benimsenmesi gerekmektedir.
Caligmada ele alinan geleneksel ve yenilikgi biyofilm kontrol yontemleri,
gida igletmelerinde hijyenin siirdiirtilebilirligine katki saglayabilecek 6nemli
araglar olarak degerlendirilmektedir.

Bununla birlikte, gida giivenliginin saglanmasinda organizasyonel ve
davranigsal hijyen uygulamalarinin da en az teknik yontemler kadar 6nemli
oldugu goriilmektedir. Renk kodlama sistemi, kesme tahtasi ve bigaklarin
dogru kullanimini destekleyen, gapraz bulagmay1 onlemeye yonelik basit
ancak etkili bir 6nleyici hijyen uygulamasi olarak 6ne ¢itkmaktadir. Bu sistem,
ozellikle yogun mutfak ortamlarinda standartlagmay1 kolaylagtirmakta ve hijyen
kurallarinin uygulanabilirligini artirmaktadir.

Sonug olarak, kesme tahtas1 ve bigak hijyeni i¢in; dogru ekipman segimi,
etkili temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalari, biyofilm olugumunun kontrolii
ve renk kodlama gibi 6nleyici hijyen stratejilerinin birlikte ele alinmast gida
kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi ve toplum saghginin korunmasi agisindan
kritik bir gereklilik olugturmaktadir. Bu yoniiyle, kesme tahtas1 ve bigak
hijyeni, farkli 6nleyici stratejilerin birlikte degerlendirilmesini gerektiren ¢ok
boyutlu bir gida giivenligi alan1 olarak 6ne ¢tkmaktadir. Bu galigmanin, gida
giivenligi baglaminda egitim, farkindalik ve uygulamaya yonelik yaklagimlarin
gelistirilmesine kavramsal bir gergeve sunarak, ilerleyen donemlerde
gergeklestirilecek deneysel ve uygulama temelli aragtirmalar igin bir referans
olusturmasi beklenmektedir.
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