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TOPLU YEMEK URETIiMi YAPILAN BiR TESiSIN HACCP PLANININ
MIiKROBIYOLOJIiK INDIKATORLER YONUNDEN
DEGERLENDIRILMESi*

Evaluation of Microbiological Indicators on HACCP Plan in a Catering Company

Burhan ELVERIR', Zafer GONULALAN?

Ozet : Bu ¢alismada Malatya ilinde toplu yemek iiretimi
yapan bir tesiste kontaminasyon kaynaklar: ile kritik
kontrol noktalar: belirlendi. Bu kapsamda isletmenin
HACCP plant olusturularak sigwr etinden hazrlanmis
yemek, ortam havasi, i¢me sulari, personel ve gida ile
temasta bulunan yiizeyler érnek almak igin kullanildi.
Toplam 30 ayrt  noktadan  érnekler  alindi.
Mikrobiyolojik indikatér olarak; aerobik mezofilik
bakteri (AMB), fekal koliform ve kiif/maya seviyeleri
yemek tiretiminin her agamasinda kontrol edildi.

Furin kofte yapiminda ¢ig kiymada, firinlamadan once
hazirlanan koftelerde, kizartilmis patates ilave edilen
karisimda ve sos katilmis kiftede ortalama AMB
sayisimin swrasiyla 3.75 x 10%, 2.75 x 10°, 3.0 x 10% ve
3.25 x 10* kob/g, ortalama fekal koliform sayisimn
swraswla 1.75 x 10°, 4.25 x 10°, 1.75 x 10° ve 1.5 x 10°
kob/g oldugu belirlendi. Firinlamadan sonra ise AMB
ve fekal koliform diizeyi saptama limitinin altinda
belirlendi. Ortam havasi, igme sulari, personel ve gida
ile temasta bulunan yiizeylerden alinan toplam 25 adet
ornegin dokuzunda ise AMB, fekal koliform ve kiif/maya
varligi saptandi.

Mutfakta kullanilan et kiitiigiiniin ve soguk hava
deposunun etleri kontamine etmede rol oynadig
belirlendi. Ayrica kiler, mutfak personelinin elleri,
personelin  kullandig1 tuvaletin kapr kolu ve sebze
dograma tezgahi, sebze dograma makinesi ve mikserin
gidalarin - ¢apraz  kontaminasyonunda 6nemli  rol
oynadigt saptandi.

Anahtar kelimeler: HACCP, hijyen, kontaminasyon,
mikrobiyel indikator, yemek sirketi

Summary: In this study, the contamination sources and
the critical control points (CCP) have been determined in
a catering company in Malatya. For this purpose, the
HACCP plan of the catering company has been
constituted to take some samples from the food, ambient
air, drinking water, personnel and the ground, where the
food is prepared. Totally, the samples were taken from 30
different points. As a microbiological indicator aerobic
mesophylic bacteria (AMB), fecal coliform and mould/
yeast levels have been analyzed at each step of the food
preparation. The average AMB numbers, in the uncooked
ground meat during preparation of oven-baked meatballs,
the meatballs prepared before oven baking, the mixture
which was added fries and the meatballs which were
added sauce were determined 3.75 x 10%, 2.75 x 10°, 3.0 x
10* ve 3.25 x 10" cfu/g respectively, the average fecal
coliform numbers were determined 1.75 x 107, 4.25 x 10°,
1.75 x 10° ve 1.5 x 10° cfu/g respectively. After oven
baking, the AMB and the fecal coliform levels were
determined under detection limit. Twenty five samples
were taken from the ambient air, drinking water,
personnel and the ground where the food is prepared. In
nine of them; AMB, fecal coliform and mould/yeast were
determined. It is stated that chopping board used in
kitchen and refrigerating chamber played a critical role
in contamination of meats. Additionally, the food store,
hands of the kitchen personnel, personnel toilet door
handle, chopping board for vegetables, cutting machine
for vegetables and mixer played a critical role in cross
contamination of foods.

Keywords: HACCP, hygiene, contamination, microbial
indicator, catering company
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Gida giivenligi konusu giliniimiizde, tedavisi yiik-
sek maliyet iceren gida kaynakli hastaliklarin orta-
ya ¢itkmast ile gida endiistrisi ve ekonomi i¢in ha-
yati bir mesele olma 6zelligini korumaktadir (1).
Bu nedenle gida ve gida ile temas eden madde ve
malzemelerin {iretimi, islenmesi ve dagitimiyla
ilgili tiim asamalarda insan saglig1 ve tiiketici men-
faatlerinin st diizeyde korunmasi gerekmektedir.
Gida giivenligi ile ilgili kararlara esas teskil etmek
iizere giiclii bir bilimsel temel, etkin yapisal diizen-
leme ve yontemleri saglayacak genel ilke ve so-
rumluluklarm belirlenmesi amaglanmaktadir. Bu-
nun i¢in biitiin gida ile ilgili uygulama alanlarini
kritik kontrol noktalar1 ve tehlike analizleri
(Hazard analysis and critical control points-
HACCP) sistemi ile donatma zorunlulugu ortaya
cikmigtir (2).

Gida giivenliginin saglanmasinda etkili ve dnemli
bir sistem olan HACCP sistemi, gida endiistrisinin
her asamasida giivenli gida temininde engelleyici
faktorler olarak nitelendirilen mikrobiyolojik, fi-
ziksel ve kimyasal tehlikelerin yok edilmesinde
etkin rol oynamaktadir. HACCP sistemi geleneksel
uygulamalarin daha sistematik olarak gelistirilmis
seklidir ve geleneksel kontrol ve uygulamalarin
daha kuralc1 yaklagimla gergeklestirilmesi olarak
algilanmalidir (3).

Gida isletmelerinde HACCP sisteminin uygulanma
asamasina gecilmeden 6nce HACCP ekibi olustu-
rulmali, Grtin tanimlanmali, Girtiniin kullanim sekli
belirlenmeli, is akis semasi olusturulmali (¢ig ma-
teryalden dagitima kadar tim asamalarda) ve is
akis semasi yerinde dogrulanmalidir (4). Ayrica
HACCEP sisteminin etkin olarak uygulanabilmesine
yonelik yedi temel prensibi bulunmaktadir. Bunlar;
(1) tehlike analizi (1) besinlerin hazirlanmasinda
kritik kontrol noktalarinin Critical control points
(CCP) belirlenmesi (111) her tanimlanmig CCP’ye
karsilik gelen kritik kontrol limitlerinin belirlen-
mesi (1v) CCP’leri izlemek i¢in prosediirlerin tespit
edilmesi (v) izleme; bir kritik limitin asilmasi
halinde diizeltici prosediiriiniin uygulanmast (v1)
HACCP sisteminin ¢alistigini kanitlayan prosediir-
lerin yerlestirilmesi ve (vi1) etkili bir kayit tutma ile
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HACCEP sisteminin belge ile kanitlanmasidir (5).

Gida hijyeni gidalarin saglik agisindan kusursuz
olarak elde edilmesini ve kaliteyi olumsuz yonde
etkileyecek faktorlerin ortadan kaldirilmasini ya da
en aza indirilmesini amaglamaktadir. Muhtemel bir
hijyenik tehlikenin boyutlarii tahmin edebilmek
icin, gidalardaki belirli tiir kirlenmelere isaret eden
mikroorganizmalara indikatér mikroorganizmalar
ad1 verilmektedir. Indikatér mikroorganizmalarin
varligi potansiyel bir tehlikeyi gostermektedir.
Bunlar, gida hazirlama esnasindaki temizligin ye-
tersizligine isaret etmektedir. Genellikle koliform
bakteriler ve E. coli bu amag i¢in kullanilan iki
indikatordiir. Genellikle indikatdr mikroorganizma-
larla patojenler bir arada bulunurlar ve indikatorle-
rin tespit edilmeleri daha kolay ve ekonomiktir.
Yaygin olarak bulunan ve kolayca tespit edilebilen
indikatdr mikroorganizmalar aerobik mezofil genel
canli,  psikrotroflar,  Staphylococcus  spp.,
koliformlar, fekal koliformlar ve E. coli’dir (6, 7).

Bu ¢alismada Malatya ilinde bulunan toplu yemek
iretimi yapan bir mutfakta kontaminasyon kaynak-
lar1 ve CCP’lerin belirlenmesi amaglanmustir.

GEREC VE YONTEM

Bu calismada Malatya ilinde bulunan toplu yemek
tiretimi yapan bir mutfakta aksam yemegi menii-
stinde bulunan sigir etinden hazirlanmis yemekten,
ortam havasindan, igme sularindan, gorevli perso-
nel ve gida ile temasta bulunan yiizeylerden ornek-
ler almdi. Alinan 6rneklerin analizleri 4 tekrarh
yapildi. Mikrobiyolojik indikatér olarak; aerob
mezofil bakteri (AMB) sayisi, fekal koliform bak-
teri seviyeleri yemek iiretiminin her agamasinda
kontrol edildi. Firm koéfte’nin yapim agamasinda
¢ig kiymadan, firmlanmadan 6nce hazirlanan kof-
telerden, kizartilmis patates ilave edilen karisim-
dan, bu karisima sos ilave edildikten sonraki asa-
madan ve firmlamadan sonra (servis 6ncesi) drnek-
ler alinarak mikrobiyolojik analizler yapildi.

Mutfak ortamindan hava Ornekleri MAS 100

Saghk Bilimleri Dergisi (Journal of Health Sciences) 19(1) 42-50, 2010 43



Toplu yemek tiretimi yapilan bir tesisin HACCP plammin mikrobiyolojik indikatorler yoniinden degerlendirilmesi

(Merck, Almanya) hava ornekleme cihazi kullani-
larak toplandi (8). Her toplama periyodunda, ilgili
besiyeri iceren petri kutulart 30 °C’de 48-72 saat
inkube edildi (Tablo I). Inkubasyon sonrasi kolo-
niler sayildi ve her metrekiipte koloni olusturma
iinitesi (Colony Forming Units-CFU) seklinde
ifade edildi (CFU/m?).

Mutfakta ve yemekhanede tiiketilen igme ve kul-

lanma sularmin analizi membran filtrasyon cihazi
kullanilarak yapildi. Bu amagla 0.45 mikrometre-
lik membran filtresi (0.45-um pore-size mixed-
ester filters, Millipore) ile ornekler filtre edildi
(9). Membran filtrasyon cihazdan alan filtreler,
direk olarak ilgili besiyerlerinin {izerine konularak
aerobik kosullarda ilgili sicaklikta 37 °C’de 24-48
saat inkube edildi (Tablo I).

Mutfaktaki ascilarin ve servisi yapan personelin

Tablo I. Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan besiyerleri ve inkubasyon kosullar

Mikroorganizma Inkubasyon Kosullar: Besiyeri Kaynak
Siire (Saat) Sicakhk
Aerob Mezofil Genel Canli 48-72 30°C Plate Count Agar 47
Aerob Mezofil Genel Canli 48-72 30°C (Merck, VM854463 729) 47
. o Violet Red Bile (Lactose) Agar
Fekal Koliform 24-48 37°C (Merck, VM999800 831) 26

sag ellerine steril eldiven giydirildi ve bir pipet
yardimu ile eldivenin igerisine steril % 0,1’Iik pep-
tonlu sudan 10 ml konuldu. Parmak uglari ve avug
icinin iyice yikanmasi saglandiktan sonra, steril
eldiven dikkatlice cikarildi ve soguk zincir altinda
laboratuara ulastirilarak analiz edildi (10).

Gida ile temasta bulunan ve mutfakta tespit edilen
yiizeylerden svap yontemiyle oOrnekler alindi ve
daha sonra svaplar icerisinde 10’ar ml % 0,1’lik
steril peptonlu su bulunan tiiplere konuldu (11) ve
ilgili besiyerlerine 0.1 ml yayma tarzinda ekimleri
yapildi. Bu amagla 6rnekler (1) mutfak personeli-
nin elinden, (2) igme suyundan, (3) mutfak ortami-
nin havasindan, (4) asc1 onliigiinden, (5) kilerden,
(6) soguk hava deposundan, (7) etlerin asildigi
cengellerden, (8) et kiitiigiinden, (9) et dograma
tezgahindan (10) et dograma bigaklarindan, (11)
kiyma makinesinden, (12) yikanmis firin tepsisin-
den, (13) firin kapt kolundan, (14) sebze dograma
tezgahidan, (15) sebze soyma bigaklarindan, (16)
sebze dograma bigaklarmndan, (17) sebze dograma

makinesinden, (18) mikserden, (19) kullanilan pi-
sirme kazanindan, (20) kevgir ve kepceden, (21)
kevgir ve kepge muhafaza dolabindan, (22) catal,
kasik ve bigaktan, (23) yikanmis tabaktan, (24)
yemek nakil kaplarindan ve (25) tuvalet kapi kolla-
rindan alindi.

Yemeklerden aliman drnekler aseptik kosullar altin-
da steril posetlere 200’er gr olarak alind1 ve soguk
zincir altinda en kisa siirede laboratuara getirilerek
analizleri yapildi. Bu amagla, orneklerden steril
posetlere (interscience, bag, Fransa) 10’ar g alina-
rak 90’ar ml % 0,1’lik steril peptonlu su ile
homojenizatérde (Interscience, bag mixer 400,
Fransa) 2-3 dk siireyle homojenize edildi (12, 13).
Homojenizasyonu takiben her bir drnekten gerekli
desimal diliisyonlar1 yapilarak yukarida belirtilen
mikroorganizmalarin izolasyonu amaciyla
inkiibasyon kosullar1 ve siireleri Tablo I’ de belirti-
len besiyerlerine yayma plak yontemiyle ekimleri
yapildi (14, 15).
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Tablo II. Firin kofte yemeginin mikrobiyolojik analiz (kob/g)* sonuglari

Ornek Alinan Kontrol Noktalar

Mikroorganizma Analiz
Sayisi 1* 2% 3% 4% g%
2 2.0x 10* 8.0x 10° 4.0x 10* 2.0x 10* <1.0x 10°
4 5 4 4 2
Aerobik Mezofilik 6.0x 10 1.0x 10 2.0x 10 6.0x 10 <1.0x 10
Genel Canli 4 2.0x 10* 1.0x 10° 3.0x 10* 3.0x 10* <1.0x 10°
Ort. 3.75x 10* 2.75x10° 3.0x10* 3.25x 10* <1.0 x 102
1 3.0x 10? 4.0x 10? 1.0 x 10? 1.0 x 10? <1.0x 10°
2 2.0x 10? 5.0x 10? 1.0 x 10? 1.0 x 10? <1.0x 10°
Fekal Koliform 3 1.0 x 10? 2.0x 10° 4.0x 10? 2.0x 10? <1.0x 10°
Fekal Koliform
4 1.0 x 10? 6.0x 10° 1.0x 10° 2.0x 10? <1.0x 10°
Ort. 1.75 x 102 4.25x 10° 1.75x 10° 1.5x 102 <1.0 x 102
1: Cig kiyma 2: Firmlanmadan 6nce hazirlanan kofteler

3: Kizartilmis patates ilave edilen karigimdan

4: Kizartilmig patates ilave edilen karigima sos ilave edilip

5: Firinlamadan sonra, servis 6ncesi (*): kob/g: Koloni olusturan birim/gram

BULGULAR

Firin kofte yemeginin hazirlanmasindaki CCP’lerin
belirlenmesi amaciyla; (1) ¢ig kiyma, (2) firinlan-
madan Once hazirlanan kofteler, (3) kizartilmig
patates ilave edilen karisimdan, (4) kizartilmis pa-
tates ilave edilen karigima sos ilave edilip, (5) firin-
lanmadan sonra (servis dncesi), asamalarindan ali-
nan Orneklerin mikrobiyolojik analiz sonuglari
Tablo II’de gosterilmistir.

Saghk Bilimleri Dergisi (Journal of Health Sciences) 19(1) 42-50, 2010

Firin koéftenin iiretim asamasinda mutfaktan, perso-
nelden ve mutfak igerisindeki alet ve donanimlar-
dan olusabilecek CCP’lerin belirlenebilmesi ama-
ciyla 25 farkli noktadan alinan 6rneklerin mikrobi-
yolojik analizleri sonucunda dokuz Grnegin
mikrobiyel yiikiinliin saptama limitinin {izerinde
(Tablo III) oldugu, 16 ornekte saptama limitinin
altinda oldugu belirlenmistir.
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Tablo I11. Mutfak ortam1 ve ekipman yiizeylerinden alinan 6rneklerin analiz sonuglari

Ornek Alinan Noktalar Analiz Sayisi AMB Fekal Koliform Maya/Kiif
1 4.0x 10’ 3.0x 10? 2.0x 107
2 2.0x 108 9.0x 10° 2.0x 107
1% 3 3.0x 10* <1.0x 10° <1.0x 10°
4 1.0x 10° <1.0x 10° <1.0x 10°
Ort 2.5x 10° 3.3 x 102 1.0 x 10?
1 20 2 6
2 25 3 3
Jww 3 15 2 4
4 9 1 4
Ort 17.25 2 425
1 7.0 x 10* 3.0x 10° 2.0x 10°
2 1.0x 10° 4.0x 10? 1.0 x 10?
5% 3 8.0x 10° 5.0x10° 1.0 x 10?
4 <1.0x 10° <1.0x 10° <1.0x 10°
Ort 1.975 x 10* 2.1 x10° 5.5 x 10?
1 2.0x 10° <1.0x 10° <1.0x 10°
2 1.0 x 10? <1.0x 10° <1.0x 10°
6* 3 <1.0x 10° <1.0x 10° <1.0x 10°
4 <1.0x 10° <1.0x 10° <1.0x 10°
Ort 7.5 x 10" <1.0 x 10? <1.0 x 10?
1 5.0x 10° 2.0x 10 1.0 x 10
2 2.0x10° 2.0x 107 <1.0x 10°
8* 3 1.6x 10° 1.0x 10? <1.0x 10°
4 42 x10° <1.0x 10° <1.0x 10°
Ort 3.2x10° 1.25x10? 2.5x 10"
1 42x10° 7.0 x 10 <1.0x 10°
5.2x 10° 1.0x 107 <1.0x 10?
14+ 3 2.0x 10° <1.0x 10? <1.0x 10?
4 <1.0x 10? <1.0x 10° <1.0x 10°
Ort 2.4x10° 2.0 x 10? <1.0 x 10?
1 1.0x 10° 1.0x 10* 2.0x 10°
7.0x 10® 1.0x 10* 2.0x 107
17+ 3 3.0x 10® 3.0x 10* 2.0x 107
4 9.0x 10® 1.0x 10* 4.0x 107
Ort 5.0x 10 1.5x10* 2.5x 102
1 2.0x 10° 4.0x10* 1.0x 10°
3.0x 10® 22x10° 2.0x 107
18+ 3 6.0x 10® 1.0x 10° 4.0x 107
4 1.0x 10¢ 3.2x10° 1.0x 10°
Ort 3.0x 10° 1.16 x 10* 2.0 x 102
1 3.1x 107 5.0x 10° 1.0x 10°
2 2.0x10° 1.0x 10? 3.0 x 10?
25% 3 5.2x 10* 42x10° <1.0x 10°
4 6.3 x 10* 2.0x 107 <1.0x 10?
Ort 3.7x10* 1.25x10° 1.0 x 10°

1: Mutfak Personelinin eli 3: Mutfak ortaminin havasi 5: Kiler 6: Soguk hava deposu 8: Et kiitiigii (PVC) 14. Sebze dogra-
ma tezgahi 17: Sebze dograma makinesi 18: Mikser 25: Tuvalet kap: kollart *: kob/ cm?: koloni olusturan birim/
santimetrekare **: kob/ml: koloni olusturan birim/mililitre ***: kob/m®: koloni olusturan birim/metrekiip AMB: Aerobik
Mezofilik Bakteri
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TARTISMA

Kiyma igeren yemekler ¢ogunlukla ¢ig kiymadan
kaynaklanan patojen bakteriler ile kontamine olabi-
lirler. Yemeklerin pisirilmesi amaciyla sicaklik-
zaman kriterlerine dikkat edilerek uygulanan 1s1
islemi, patojenik bakterilerin inaktive olmasma
neden olmaktadir. Bu bakimdan pisirme, haglama
et veya kiyma igeren yemeklerde kritik kontrol
noktast olarak proses listesine dahil edilmelidir
(16). Calismada firin koftenin hazirlanmasindan
servis edilmesi asamasina kadar bes farkli 6rnekle-
me yapildi. Yapilan mikrobiyolojik analizlerde ¢ig
kiymada, firinlamadan 6nce hazirlanan koftelerde,
kizartilmis patates ilave edilen karisimda ve sos
katilmig koftede ortalama AMB sayisinin sirasiyla
3.75 x 10%, 2.75 x 10°, 3.0 x 10" ve 3.25 x 10* kob/
g, ortalama fekal koliform sayisinin ise sirasiyla
1.75 x 10°, 4.25 x 10°, 1.75 x 10° ve 1.5 x 10 kob/
g oldugu belirlendi. Firmlamadan sonra servis asa-
masinda ise AMB, fekal koliform ve maya/kiif ise
saptama limitinin altinda oldugu belirlendi. Ci§
kiymanin ortalama AMB yiikiiniin 3.75 x 10* kob/g
diizeyinde ve fekal koliform yiikiiniin 1.75 x 10*
kob/g diizeyinde oldugu, her iki degerinde kiyma-
dan kofte hazirlanmasi asamasinda logaritmik ola-
rak arttiginin saptanmasi bu agamada muhtemel bir
bulagsmanin oldugunu goéstermektedir. Mutfak per-
sonelinin elinden yapilan mikrobiyolojik analizler-
de ortalama 2.5 x 10° kob/ml diizeyinde AMB ve
3.3 x 10% kob/ml diizeyinde fekal koliform varlig-
nin saptanmis olmasi bulasmanin nedenlerinden bir
tanesi olarak degerlendirildi. Benzer bir bulgu Fi-
dan ve Agaoglu (17)’nun yaptig1 ¢alismada ortaya
konulmustur. Arastirmacilar as¢r ellerinin  en
onemli kontaminasyon kaynagini olusturdugunu
bildirmisler ve as¢1 ve garsonlarin ellerinden alinan
orneklerde AMB ve mikrokok/stafilokok diizeyle-
rini ortalama olarak sirasiyla 1.5x10° kob/ml ve
4.1x10* kob/ml olarak saptamislardir. Hazirlanan
ve tepsiye dizilen koftelere kizartilmig patates ve
sos ilave edilmesiyle koftenin mikrobiyel yiikiiniin
tekrar ¢ig kiymadaki mikrobiyel seviyeye diistiigii
saptandi.  Dolayisiyla ~ bu  asamada  bir
kontaminasyon olmadigi, aksine bu maddelerin
sicak olarak eklenmesinin firin kéftenin mikrobiyel
seviyesini diistirdiigii belirlendi. Firnlamadan son-
ra servis Oncesi yapilan mikrobiyolojik analizler
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sonrast AMB, fekal koliform ve kiif/maya sayisinin
saptama limitlerinin altina diigmesi gidalara uygula-
nan 1st isleminin mikroorganizmalar {izerindeki
yikimlayici etkisinin gostergesi olarak degerlendi-
rildi. Tungel (18)’in Ege Universitesi kampiisiinde
bulunan 15 yemekhane mutfaginda yaptigi caligma-
da servisi yapilan pigmis et yemeklerinde koliform
bakteri saptayamamis olmasi bu ¢alisma ile paralel-
lik gostermektedir. Firmn koftenin hazirlanmasinda
¢ig kiyma ve ¢ig kiymaya kofte harcinin katilarak
koftelerin hazirlanmasi asamalar1 Critical control
points (CCP) olarak tespit edildi.

Gida kaynakli patojenler ¢ig gidalardan pismis gi-
dalara alet ve ekipmanlar yolu ile tasmabilirler. Bu
nedenle ¢ig gida hazirlanmasinda kullanilan alet ve
ekipmanlar, temizlenip sterilize edilmeden asla 1s1
islemi gormiis gida ile temas ettirilmemelidirler.
Ozellikle hayvansal orijinli ¢ig gidalar, diger ¢ig
gidalar ve pigmis gidalar ile ayn1 ortamda depolanir-
lar veya islem goriirlerse capraz kontaminasyon
meydana gelebilir (12, 19, 20). Yapilan caligmada
kiler, soguk hava deposu, et kiitiigii, sebze dograma
tezgahi, sebze dograma makinesi, mikser ve tuvalet-
lerin kapi kollarinda AMB, fekal koliform ve kiif/
maya diizeylerinin saptama limitlerinin {izerinde
oldugu tespit edildi.

Gidalarin tiretim prosesinde muhtemel
kontaminasyon kaynaklarmin belirlenmesi ne dere-
ce Onemli ise bir 6nceki basamak olan gidalarin
muhafaza ve depolama kosullarindaki tehlikelerin
analiz edilmesi de o derecede 6nem tagimaktadir.
Bu amagla kiler ve soguk hava deposundan alinan
orneklerde kilerde AMB, fekal koliform ve kiif/
maya’nin ortalama sayisi sirastyla 1.975 x 104, 2.1 x
10°ve 5.5 x 10? kob/cm?olarak saptand1. Soguk hava
deposunda ise sadece 7.5 x 10" kob/cm? diizeyinde
AMB varligi belirlendi. Benzer bir bulgu Paki-
stan’1n bir tatil kasabasinda sokak saticilar1 iizerinde
yapilan tehlike analizleri sonucunda elde edilmistir.
Yapilan ¢alismada bir ¢ok drnekte Salmonella spp.,
saptanmis ve tehlikenin kesme tahtalari, bigaklar ve/
veya saticilarm ellerinden oldugu kadar, uygun ol-
mayan muhafaza ve yetersiz pisirmeden kaynak-
landig1 sonucunu ortaya ¢ikarmistir (16).

Calismada, et kiitiigiinden yapilan mikrobiyolojik
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analizler sonucunda AMB sayisi ortalama 3.2 x10°
kob/cm?, fekal koliform bakteri sayis1 1.25 x 10?
kob/cm?, maya/kiif sayis1 2.5x10' kob/cm? diizey-
lerde saptanmistir. Inat (21), pastirma iiretiminde
kritik kontrol noktalarinda kontaminasyon diizeyi-
nin belirlenmesi ve iyilestirme kosullarmnin arasti-
rilmas1 amaciyla yaptigi bir calismada, et kiitigiin-
deki AMB diizeyini ortalama olarak log 4.54 kob/
cm’ buldugunu bildirmistir. Baska bir ¢alismada
Kalkan (22), Ankara’da et satis yerlerinin ve perso-
nelinin hijyenik kontrollerinin yapildig1 ¢caligmada
et kiitiiklerindeki AMB sayisini, 1.0 x 10%-3.4 x 10°
kob/cm?® arasinda buldugunu bildirmistir. Calisma-
da, dikkate deger bir sonug ise et dograma tezgah-
larinda AMB, fekal koliform ve maya/kiif sayisinin
saptama limitlerinin altinda belirlenmis olmasidir.
Kullanilan et dograma tezgahlarmm hammaddesi-
nin et kiitiigiinden farkl olarak polietilen olmas1 ve
bu malzemenin diizenli olarak tiraglanmasi bu farki
yaratmaktadir. Ayrica giinlikk olarak bu tezgahlari-
nin sterilizasyon amagh tuzlanmas1 da bir diger
etken olarak ele alinmistir.

Sebze dograma tezgahi, sebze dograma makinesi
ve mikserlerden alman Orneklerin analizi sonucu
AMB sayisinin sirastyla ortalama 2.4 x 10°, 5.0 x
10°% ve 3.0 x 10® kob/cm? oldugu, fekal koliform
sayisinm ise 2.0 x 10%, 1.5 x 10* ve 1.16 x 10* kob/
cm?® diizeyinde oldugu belirlendi. Sebze dograma
tezgahinda kiif/maya sayis1 saptama limitinin altin-
da oldugu, sebze dograma makinesi ve mikserde
ise ortalama olarak sirasiyla 2.5 x 10% ve 2.0 x 10?
kob/cm? diizeyinde oldugu belirlendi. Bu veriler bu
yiizeylerde yapilan temizlik isleminin yetersiz ol-
dugunu ortaya koymustur.

Mutfak personelinin kullandigi tuvaletlerin kapi
kollarindan alinan 6rneklerde AMB diizeyi ortala-
ma 3.7 x 10% kob/cm?, fekal koliform diizeyi 1.25 x
10° kob/cm? ve kiif/maya sayis1 ise 1.0 x 107 kob/
cm? olarak saptandi. Batmaca (6), yaptig1 calisma-
da personelin kullandigi tuvaletin kapi kollarinda
AMB diizeyini 6.0x10* kob/cm? olarak saptamustir.

Elde edilen veriler tuvaletlerin kapt kollarmin {ire-
tim prosesi i¢erisinde bir CPP oldugunu gdstermis-
tir.

Caligmada mutfak havasinin ortalama 17.25 kob/
m® AMB, 2 kob/m® fekal koliform ve 4.25 kob/m®
maya/kiif icerdigi saptandi. Batmaca (23), mutfak
ortam havasmda AMB, S. aureus, koliform,
Pseudomonas spp., gibi indikatér mikroorganizma-
larin bulunmadigmi bildirmistir.

Soriano ve ark., (24), bir iiniversite restoraninda
yaptiklart ¢aligmada, HACCP sisteminin mikrobi-
yolojik kaliteyi artirdigmi bildirmislerdir. Yapilmis
olan bu calismadaki bir bagka 6nemli bulgu ise
HACCEP sisteminin genellikle kii¢iik ¢alisma alan-
lar1 ve az sayida ¢alisan olmasi nedeniyle tam anla-
miyla uygulanmadiginin ortaya konulmus olmasi-
dir. Ali ve Spencer (25), HACCP programlarinin
besinin giivenligini artiracagint ve HACCP siste-
minin besin sektériinde c¢alisan isgilere mutlaka
verilmesi gerektigini (egitim programlari ve pratik
uygulamalar) bdylece onlarin sistemi anlayacagini
ve rutin olarak kullanilacagmi 6nermislerdir. Yapi-
lan caligmada da mutfak personeli ve mutfakta
kullanilan bazi alet ve ekipmanlarin yiizeylerinden
yapilan 6rneklemelerde mikroorganizmalarin varli-
ginin saptanmis olmasi personelin hijyen ve sani-
tasyon gibi genel HACCP kavramlar1 hakkinda
bilgilendirilmesinin gerekli oldugunu ortaya koy-
maktadir.

Calisma kapsaminda 6rneklemelerin yapildigi mut-
fagin genel hijyenik durumunun yeterli oldugu
belirlendi. Ancak mutfak personelinin ve mutfakta
kullanilan aletlerden bazilart muhtemel CCP olarak
degerlendirilmistir. Bu CCP’lerin diizeltilmesine
yonelik uygulamalarin yapilmasi ile birlikte ¢alisan
personelin siirekli egitimi ile HACCP sisteminin
kurulmasma yonelik ¢alismalarin yapilmasi gerek-
mektedir.
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