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ÖZET
Bu çalışmada, Türkiye’nin 5 değişik coğrafi bölgesinde bulunan ve aynı markanın adı altında franchise şubeler olarak faaliyet 
gösteren 100 adet unlu mamul işletmesi, 12 ay boyunca ziyaret edilmiştir. Her ziyaret esnasında, her bir işletmeden 3 adet gıda 
ile temas eden yüzeylerden, 3 adet ise gıda üretim ve satış işleminde kullanılan alet ve ekipmandan olmak üzere, toplam 6 
adet sürüntü örneği alınmıştır. Alınan sürüntü örneklerinin her biri, toplam mezofilik aerobik bakteri, toplam koliform grubu 
bakteri, Escherichia coli ve  Staphylococcus aureus parametreleri yönünden incelenmiştir. Elde ettiğimiz bulgulara göre, hem 
yüzey hem de alet ve ekipman örneklerinin tamamında,  tüm mikrobiyolojik parametreler açısından bütün bölgelerde istatistik 
anlamlı farklılıklar saptanmıştır. Bölgelerin kendi aralarında ikili karşılaştırılmasında t test kullanılmıştır. Buna göre, söz konu-
su parametreler açısından, Marmara bölgesi mikrobiyolojik yükü en az çıkan bölge olarak tespit edilirken, İç Anadolu bölgesi 
mikrobiyolojik yükü en fazla olan bölge olarak belirlenmiştir. Analiz edilen yüzey ve alet ve ekipmanların kendi aralarında 
karşılaştırılmalarında ise herhangi bir anlamlı fark elde edilmemiştir.
Anahtar Kelimeler: gıda işletmeleri, mikrobiyolojik kirlilik, MANOVA, t test 

SUMMARY
In this study, 100 franchise bakery shops of same brand located in 5 diff erent geographic regions in Turkey were investigated 
during 12 months. In this period, it was aimed to determine microbiological loads of the direct food contact surfaces and 
the equipments used at manufacturing and selling processes for 4 microbiological parameters and to expose the diff erences 
of mentioned media according to the diff erent regions and each other. Total of 6 samples, (3 samples for direct food contact 
surfaces, 3 samples for equipments used at diff erent processes)  were taken for each sales point and the samples were analyzed 
for plate count, total coliform group bacteria, Escherichia coli and Staphylococcus aureus. According to the results we got, micro-
biological pollution levels of the surfaces and equipments were significantly diff erent from each other statistically. To compare 
5 diff erent geographic regions two each, t test was used. According to the results we got, Marmara region had the lowest micro-
biological pollution rate while the Middle Anatolian region had the highest, according to microbiological parameters analyzed. 
We could not determine any significant diff erences when the surfaces and the equipments were compared. 
Key Words: Bakery, microbiological pollution, surface, equipment
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G�R��
Unlu mamuller, Türkiye’de oldukça ilgi gören gıda-
lar arasında yer almaktadırlar. Türk halkının damak 
zevkine uygun olan bu ürünler çocuk ve genç nü-
fus oranı yüksek olan ülkemizde oldukça yaygın bir 
biçimde tüketilmektedir. Özellikle çalışan kesim, 
erken saatlerde evden çıkmak zorunda kaldığı için, 
kahvaltı ihtiyaçlarını genellikle pastane ve unlu 
mamul satan gıda işletmelerinden karşılamaktadır. 

Tüm gıda işletmelerinde olduğu gibi pastaneler 
ve unlu mamul satan gıda işletmelerinde de, per-
sonel, yüzey, alet – ekipman ve ortam havası gibi 
işletmenin yapısına bağlı parametreler gıda gü-
venliği ve halk sağlığını tehdit eden önemli kritik 
kontrol noktaları arasında yer almaktadırlar. Kri-
tik Kontrol Noktaları Risk Analizi (HACCP / Hazard 
Analysis of Critical Control Points), özellikle son yıl-
larda gelişmiş ülkelerin ve hükümetlerin, gıda kay-
naklı hastalıkların prevalansını en aza indirmek için 
gıda işletmelerinde uygulanmasını yasa ile zorun-
lu kıldığı sistemlerin başında gelmektedir. Ayrıca, 
Codex Alimantarius (1) ve International Comission 
on Microbiological Spesifications for Foods (2) gibi 
uluslar arası komisyonlar tarafından gıda güvenlik 
sistemlerinin kurulması kuvvetle tavsiye edilmek-
tedir. Avrupa Birliği’nin kanunlar ile zorunlu kıldığı 
yeni hijyen düzenlemeleri de, 2005 / 2006 yılların-
dan itibaren tüm gıda işletmelerinin her türlü gıda-
yı, üretim aşamasından tüketiciye sunulana kadar 
olan tüm süreçte, gıda güvenlik zinciri kurallarına 
göre üretmesini ve gıda işletmelerinin HACCP gibi 
gıda güvenlik sistemlerini devlet tarafından kont-
rol edilen üçüncü taraf bağımsız firmalara kurdur-
masını zorunluluk haline getirmiştir (3). Türkiye de 
1948 yılından beri FAO’ya (Food and Agriculture 
Organization) ve 1963 yılından Codex Alimentarius 
Comission’a üyedir ve ülkemizde de gıda işletme-
lerinin HACCP ve ISO 22000 gibi ulular arası gıda 
güvenlik sistemlerine göre standardize edilmesi 
yasal bir zorunluluktur (4).

Ancak HACCP uygulamalarının potansiyel zor-
lukları da önemli bir tartışma konusudur. Özellikle 
küçük üreticiler, catering firmaları ve unlu mamül 
üreticilerinin, finansal kaynaklar, uygulama ve uy-
gulatmadaki yetersizlikleri, teknik ve / veya hijyen 
bilgisi eksiklikleri gibi nedenlerle sistemi uygula-
makta oldukça zorlanmaktadır (5,6,7). 

Gıda işletmelerinde direkt olarak tehdit oluştu-
ran bir diğer önemli faktör ise personeldir. Yüksek 
personel sirkülasyonu ve işletmelerde eğitim sevi-
yesi düşük ve temel gıda güvenlik sistemleri eği-
timleri verilmemiş personelin istihdamı, ürünler 
ne kadar hijyenik şartlarda üretilirse üretilsin, gıda 
güvenlik zincirini sekonder kontaminasyon neden-
leri ile bozmaktadır. Özellikle yarı zamanlı çalışan 
personel istihdamı fazla olan işletmelerde, sekon-
der kontaminasyon riski ve dolaylı olarak tüketici 
sağlığı açısından risk faktörlerinin artması yüksek 
oranda tam zamanlı personel istihdam eden işlet-
melere oranla daha fazla görülmektedir (8,9,10).

Staphylococcus aureus, dünyada en çok gıda ze-
hirlenmesi vakasına neden olan mikroorganizma-
lar arasında 3. sırada yer almaktadır (11), ve hasta-
lık gıdalarda etken tarafından üretilen  enterotok-
sinin sindirim yolu ile organizmaya alınması sonu-
cu gerçekleşmektedir. S. aureus’un neden olduğu 
gıda zehirlenmeleri, diğer mikroorganizmaların 
oluşturdukları zehirlenme vakalarına göre daha 
hızlı geliştiği ve daha hızlı iyileşme gerçekleştiği 
için, genellikle rapor edilememektedir. Ancak, pe-
diatrik ve geriatrik vakalar, AIDS, hepatit ve çeşitli 
sistemik kanserler gibi immün sistemin depresyo-
nuna neden olan / immun sistemi negatif yönde 
etkilenen hastaların, ölüm riski taşıyan primer he-
def grubu olduğu da unutulmamalıdır (12). Her ne 
kadar Staphylococcus intermedius ve Staphylococ-
cus hyicus’un da enterotoksijenik mikroorganizma-
lar olduğu bildirilse de, S. aureus, Staphylococcus 
spp. arasında gıda entoksikasyonlarına neden olan 
predominant suş olarak tanımlanmaktadır (13). S. 
aureus’un toksinleri termostabil moleküllerdir ve 
ancak uzun süre yüksek ısılara maruz kaldıklarında 
denatüre olurlar ki, söz konusu durum da özellikle 
yüzey ve alet - ekipman kaynaklı, etkenin ve / veya 
toksinin kros kontaminasyon riskini ve dolayısı ile 
tüketici ve gıda hijyenini ciddi anlamda risk oluş-
turur (14).

Total koliform mikroorganizma sayısı ve Esche-
richia coli, fekal kontaminasyon indikatörü olarak 
bilinmektedir (15,16). Bir gıdada total koliform ve 
E. coli mevcudiyeti arasında her zaman direkt bir 
korelasyon olmasa ve total koliform ve E.coli içer-
meyen gıda ürünlerinde hijyenik kaliteyi zayıfl atan 
ve tüketici sağlığı açısından risk oluşturan sülfit re-
dükte eden clostridiumlar, Clositridium perfringens, 
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bifidobakterler ve bakteriofajlar gibi birçok mikro-
organizmanın bulunma ihtimali olsa dahi, total ko-
liform mikroorganizma sayısı ve E. coli, halen gıda-
ların hijyenik kalitesinin zayıfl ığını ve fek  al konta-
minasyon varlığını belirleyen ana mikroorganizma 
grupları olarak bildirilmektedir (17-24). Söz konusu 
mikroorganizma grubunun önemli bir kontami-
nasyon kaynağını da gıda firmalarında istihdam 
edilen ve özellikle tuvalet hijyenine dikkat etme-
yen personel ve / veya yeterince ve doğru şekilde 
dezenfekte edilmemiş tuvaletler oluşturmaktadır. 
Ellere rahatlıkla kontamine olan total koliform gru-
bu mikroorganizmalar ve E. coli rahatlıkla mekanik 
olarak yüzeylere ve / veya alet – ekipmana, bura-
dan da direkt temas ile gıda ürünlerine bulaşabil-
mektedirler. 

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı gıdala-
rın genel hijyenik kalitesi hakkında fikir veren bir 
parametre olarak tanımlanmaktadır. Gıdalarda 
toplam mezofilik aerobik bakteri sayısının fazlalığı, 
potansiyel patojenlerin ve ürün bozucu saprofitle-
rin olabileceği ihtimalini yükseltmektedir. Bununla 
birlikte, gıda ile direkt temas eden yüzeylerde ve 
personelde de söz konusu parametre, besin hijye-
nini ve tüketici sağlığını tehdit oluşturabilmektedir 
(25-28).

Ham madde üretiminden tüketicinin masasına 
ulaşana kadar olan proseslerde, ilgili işletmelerde 
gıda güvenlik sistemlerinin tam olarak uygulana-
madığı durumlarda, genellikle personel kaynaklı 
olan gıda ile direk kontakt yüzeyler ve alet - ekip-
man önemli sekonder kontaminasyon kaynakları 
olarak bildirilmektedir (29). 

Gıda işletmelerinde, personel, gıda ile direkt 
temas eden yüzeyler, gıda üretimi ve satışında 
kullanılan alet – ekipmanlar ve işletmenin ortam 
havası, işletmenin ve ürünün genel hijyenine etki 
eden önemli kritik kontrol noktalarıdır ve söz ko-
nusu par ametreler halk sağlığını da yakından ilgi-
lendirmektedir. Gıda kaynaklı hastalıklar dünyada 
oldukça yaygın olarak gözlenmektedir. Sadece 
İngiltere’de, 2000 yılında gıda kaynaklı gastrointes-
tinal semptomlar ile hastanelere başvuran kayıtlı 
vaka sayısı 1.3 milyonun üzerindedir (30). 

Bu çalışma, Türkiye’de pasta ve unlu mamuller 
satan işletmelerde önemli bir kritik kontrol noktası 
olan gıda ile direkt temasta bulunan yüzey ve alet 
– ekipmanların arasındaki mikrobiyolojik kirlilik 
ilişkisinin ortaya çıkarılması amacıyla yapılmıştır.

GEREÇ ve YÖNTEMLER
Bu çalışmada materyal olarak, pastane ve unlu ma-
muller satan gıda işletmelerinde, gıda ile direkt te-
masta bulunan yüzeyler ile alet – ekipman mater-
yal olarak kullanılmıştır. Çalışma 2006 yılının Ocak 
ayında başlamış ve 2006 yılının Aralık ayı sonu iti-
barı ile sona ermiştir. Toplam 12 aylık bir süreçte 
Marmara, Ege, Akdeniz, Karadeniz ve İç Anadolu 
bölgelerinde bulunan toplam 100 adet pastane ve 
unlu mamul satan gıda işletmesi, homojenizasyo-
nu sağlayabilmek için aynı marka ismi altında faali-
yet gösteren franchise şubeler içerisinden rastgele 
örnekleme yolu ile seçilmiştir. Bölgelerdeki çalışı-
lacak gıda işletmelerinin sayılarının genel toplam 
içerisindeki dağılımı,  bölgelerin nüfusu ve nüfus 
yoğunluğu, bölgenin içindeki büyük şehir sayısı, 
bölgenin ve içerdiği illerin ülke gelişimine katkısı 
dikkate alınarak belirlenmiştir. Veriler normal dağı-
lımlı olduğu için MANOVA ve t testi analizleri uygu-
lanmıştır.

Çalışma süresince, her ay, aynı işletmeler dü-
zenli olarak ziyaret edilmiş ve ürün tezgahı, evye, 
soğuk muhafaza dolabı rafı, tatlı-pasta spatulası, 
ürün tepsisi ve bıçak olmak üzere  her işletmeden 
3 adet yüzeyden ve 3 adet alet ekipmandan olmak 
üzere toplam 6 adet sürüntü örnekleri alınmıştır. 
Sürüntüler, steril eküvyonlara, asepsi şartlarına 
uyularak alındıktan sonra, 10 ml. buyyon içeren 
kendi özel kapaklı tüplerine konmuş ve iç sıcaklığı 
+4 °C’de olan, yalıtımlı taşıma kapları ile laboratu-
ara getirilmiştir. Her seferinde laboratuara gelen 
örneklerin analizine aynı gün başlanmıştır. Analiz-
ler, toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı, toplam 
koliform grubu bakteri sayısı, E. coli ve S. aureus 
parametreleri için FDA – BAM (Food and Drug Ad-
ministration – Bacteriological Analytical Manual) 
normları uyarınca yapılmıştır (31).
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Tablo 1. Bölgeler Arası Farklılığın Sınanmasında MANOVA Sonuçlar.  

TEST İSTATİSTİĞİ DEĞER F
HİPOTEZ 

SERBESTLİK 
DERECESİ 

HATA 
SERBESTLİK 

DERECESİ
ANLAMLILIK

Sabit Pillai’s Trace 1.000 1.1E+07 7.000 29.000 .000

Wilks’ Lambda .000 1.1E+07 7.000 29.000 .000

Hotelling’s Trace 2586663 1.1E+07 7.000 29.000 .000

Roy’s Largest Root 2586663 1.1E+07 7.000 29.000 .000

Bölgeler Pillai’s Trace 1.853 3.944 28.000 128.000 .000

Wilks’ Lambda .000 159.560 28.000 105.983 .000

Hotelling’s Trace 258361.5 253747.9 28.000 110.000 .000

Roy’s Largest Root 258359.9 1181074 7.000 32.000 .000

Tablo 1’den görüleceği üzere, her bir test istatistiği açısından p<0.05 olduğundan, bölgeler arasında istatistik anlamlı farklılık belirlenmiştir. 
Çalışmanın ikinci aşamasında, farklılığın hangi bölgelerden kaynaklandığının analizi için ikili karşılaştırmalarda t testi kullanılmıştır.

Tablo 2. Kirlilik Açısından Bölge Karşılaştırmaları t testi Sonuçları.  

Değişkenler Marmara
Ege

Marmara
Akdeniz

Marmara
İç An.

Marmara
K.deniz

Ege
Akdeniz

Ege
İç An.

Ege
K.deniz

Akdeniz
    İç An.

Akdeniz
K.deniz

K.deniz
İç An.

TKU 0.00*
Marmara

0.00*
Marmara

0.00*
Marmara

0.00*
Marmara

0.02*
Akdeniz

0.24 0.003*
Ege

0.26 0.00*
Akdeniz

0.00*
K.deniz

TKUD 0.074 0.47 0.82 0.00*
Marmara

0.03*
Ege

0.04*
Ege

0.001*
Ege

0.59 0.002*
Akdeniz

0.001*
K.deniz 

ECU 0.00*
Marmara

0.00*
Marmara

0.00*
Marmara

0.00*
Marmara

0.07 0.06 0.005*
Ege

0.92 0.00*
Akdeniz

0.00*
K.deniz 

ECUD 0.09 0.83 0.76 0.00**
Marmara

0.07 0.06 0.00*
Ege

0.93 0.00*
Akdeniz

0.00*
K.deniz 

SAU 0.00*
Marmara

0.00*
Marmara

0.00*
Marmara

0.00*
Marmara

0.56 0.24 0.00*
Ege

0.28 0.00*
Akdeniz

0.00*
K.deniz

SAUD 0.42 0.68 0.39 0.00**
Marmara

0.57 0.18 0.002*
Ege

0.19 0.00*
Akdeniz

0.002*
K.deniz 

TMAU 0.00*
Marmara

0.02*
Marmara

0.002*
Marmara

0.00*
Marmara

0.009
Akdeniz

0.08 0.36 0.26 0.001*
Akdeniz

0.009*
K.deniz

TMAUD 0.00*
Marmara

0.00*
Marmara

0.00*
Marmara

0.00*
Marmara

0.04*
Akdeniz

0.15 0.00*
Ege

0.40 0.00*
Akdeniz

0.00*
K.deniz 

0.05  seviyesinde  istatistik anlamlı ve önemli
Değişkenler sütununa ait satırlarda koyu renk karakter ile yazılan bölgeler söz konusu değişkene göre farklı ve yüksek değerde olan  bölgeyi belirtmek-
tedir. Tablo 2’deki değişkenlerin açık gösterimi aşağıda verilmiştir.

TKU : Toplam koliform uygun   TKUD : Toplam koliform uygun değil
ECU : Escherichia coli uygun   ECUD : Escherichia coli uygun değil
SAU : Staphylococcus aureus uygun   SAUD : Staphylococcus aureus uygun değil
TMAU : Toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı uygun TMAUD : Toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı uygun değil

BULGULAR
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TARTI�MA ve SONUÇ
Çalışmanın ilk aşaması, 4 adet mikrobiyolojik para-
metre için (toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı, 
toplam koliform grubu bakteri sayısı, E. coli ve S. au-
reus) incelenen yüzeylerden ve alet – ekipmanlardan 
elde edilen sonuçların, ayrı gruplar olarak çalışılan 5 
adet coğrafi bölgeye yönelik farklılıkların sınanma-
sını ve karşılaştırılmasını kapsamaktadır. Test istatis-
tiklerinin tümü açısından bölgeler arasındaki fark-
lılıklar 0.05 seviyesinde istatistik olarak anlamlı ve 
önemli olarak değerlendirilmiştir. Buna karşılık, yüzey 
ve alet- ekipman açısından anlamlı bir fark belirlen-
memiştir. Çalışma boyunca ziyaret edilen tüm işlet-
melerin aynı markanın adı altında faaliyet gösteren 
franchise mağazalar olmasına karşın, bölgeler için 
istatistik olarak farklılığın belirlenmesi, sözkonusu 
işletmelerde homojen bir personel dağılımı olma-
dığını düşündürmektedir. Bunun yanısıra, markanın 
merkez ofisinin de ortak olarak çalıştığı mağazaların 
personeline ve yönetimine de etkin ve sürekli bir 
gıda güvenliği eğitimi uygulayamadığını ve etkin de-
netimler yapamadığını / yaptırtamadığını belirtmek 
mümkündür. Gıda işletmelerinde medikal literatür-
lerce tanımlanan en önemli kontaminasyon kaynak-
larından biri de gıdaların direkt temas ettikleri yü-
zeyler ve alet – ekipmanlar olarak tanımlanmaktadır 
(26,27). Çalışmada, bir yıl boyunca incelenen toplam 
14.389 adet yüzey örneği analiz edilmiştir. Buna göre; 
toplam mezofilik aerobik bakteri sayısı parametresi 
için 2380 örnek (%16,5), toplam koliform grubu bak-

teri sayısı parametresi için 1215 örnek (%8,5), E. coli 
parametresi için 1585 örnek (%11) kabul edilemez 
olarak değerlendirilmiştir. Staphylococcus aureus pa-
rametresi için ise 2037 örnek (%14) Codex Alimanta-
rius (1) ve FDA (25) değerleri uyarınca kabul edilemez 
olarak değerlendirilmiştir. Alet – ekipmanlara ait ana-
liz sayısı ise toplam 14.359 adettir. Buna göre, toplam 
mezofilik aerobik bakteri sayısı parametresi için 2267 
örnek (%15,7), toplam koliform grubu bakteri sayısı 
parametresi için 1061 örnek (%7,3) kabul edilemez 
olarak değerlendirilmiştir. Escherichia coli paramet-
resi için 1427 örnek (%9,9), ve S. aureus parametresi 
için ise 1890 örnek (%13,1) Codex Alimantarius (12)  
ve FDA (31) değerleri uyarınca kabul edilemez olarak 
değerlendirilmiştir. Tüm analizlerde, çalışma grubu 
aynı zamanda Türk Gıda Kodeksi Mikrobiyolojik Kri-
terler Tebliği’nde bildirilen unlu mamuller standardı-
nı da dikkate almıştır (32). Araştırmada, yüzey ve alet 
– ekipman kirliliği söz konusu parametrelerin tüketici 
sağlığı ve gıda güvenliğini risk oluşturan çok önemli 
kritik kontrol noktaları olarak belirlenmiştir.

Araştırmanın ikinci aşamasında, incelenen para-
metreler için, mikrobiyolojik kirlilik açısından bölgele-
rin ikili karşılaştırılmasında t test uygulanmıştır. Analiz 
sonucunda, coğrafi bölgelerin incelenen parametreler 
açısından, temizden kirliye doğru sıralanışı,  Marmara, 
Akdeniz, Ege, Karadeniz ve İç Anadolu bölgeleri bi-
çimindedir. Türkiye İstatistik Enstitüsünün verilerine 
göre (33), İç Anadolu bölgesi, incelenen coğrafi böl-
geler arasında, aynı evde ikamet eden 10 ve üzeri aile 
bireyi barındıran en çok aile sayısına sahiptir (109,195 

Tablo 3. Yüzey ve Alet – Ekipman Arasındaki Farklılıklarının MANOVA Sonuçları  

TEST 
İSTATİSTİĞİ DEĞER F

HİPOTEZ 
SERBESTLİK 

DERECESİ

HATA 
SERBESTLİK 

DERECESİ
ANLAMLILIK

Sabit

Pillai’s Trace .939 59.735 8.000 31.000 .000

Wilks’ Lambda .061 59.735 8.000 31.000 .000

Hotelling’s Trace 15,415 59.735 8.000 31.000 .000

Roy’s Largest Root 15,415 59.735 8.000 31.000 .000

Yüzey
Alet 
Ekipman

Pillai’s Trace .196 .943 8.000 31.000 .496

Wilks’ Lambda .804 .943 8.000 31.000 .496

Hotelling’s Trace .243 .943 8.000 31.000 .496

Roy’s Largest Root .243 .943 8.000 31.000 .496

Tablo 3’de her bir test istatistiği için yüzey ve alet-ekipman açısından istatistiki anlamlı bir fark elde edilmemiştir. Bu nedenle t testi 
uygulanmamıştır. 
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aile). Türkiye’nin en kalabalık ve büyük şehri olan 
İstanbul’u içinde barındıran Marmara bölgesinde bile 
bu rakam Devlet İstatistik Enstitüsünün verilerine göre 
54,951 aile olarak bildirilmektedir (33). Bu da, gıda 
işletmelerinde çalışan personelin sosyo-ekonomik 
durumunun, eğitiminin ve hatta aile yapısının tüketi-
ci sağlığına direkt ya da endirekt olarak etkisi olduğu 
görüşünü desteklemektedir. Marmara, Akdeniz ve Ege 
bölgelerinin incelenen parametreler için, mikrobiyolo-
jik kirlilik sıralamasında ilk 3 temiz bölge olmasını, içer-
diği büyük şehirler ve kıyı ve iş turizminin yoğun oldu-
ğu bölgeler olmasına ve bu bölgelerdeki işletmelerde 
daha eğitimli ve bilinçli personel istihdam edildiğine 
bağlamaktayız. Bununla birlikte, denetim uygulamala-
rının gerçekleştirildiği bölgelerde beklenen verimlilik 
elde edilmektedir. Yetersiz hijyen koşullarının hakim 
olduğu işletmelerde, yüzey ve alet – ekipman hijyeni 
de yetersiz kalmakta, bu durum da ürün, dolayısı ile 
tüketici sağlığını da direkt olarak risk oluşturan önemli 
bir kritik kontrol noktası haline gelmektedir (34). Yanı 
sıra, ürünün yapıldığı hammaddeden ve özellikle ürün 
ile direkt kontak yüzey ve / veya alet – ekipmandan, 
patojenlerin total eliminasyonu, söz konusu mikroor-
ganizmaların gıda kontak yüzeylere ve alet – ekipma-
na tutunması nedeni ile oldukça zordur (35-39). Bu ne-
denle, söz konusu yüzeylerin dezenfeksiyon işlemleri 
sonrasında bile tam olarak dekontaminasyonu gerçek-
leşmeyebilir (40).

Elde edilen bulgulara göre, incelenen parametre-
ler açısından, analiz edilen yüzeyler ve gıda ile direkt 
temasta olan alet – ekipman arasındaki kirlilik ilişki-
sinde,  istatistiki açıdan anlamlı bir fark saptanama-
mıştır. Gıda ile direkt temas eden yüzeyler ve alet  - 
ekipmanlar, tüketici sağlığı açısından önemli bir risk 
faktörü olarak değerlendirilmektedir (41). Avrupa 
Birliği de gıda ile direkt temasta olan yüzeyler ve alet 
– ekipmanları önemli bir risk faktörü olarak değer-
lendirmekte ve tüm gıda işletmelerinde gıda kontak 
yüzeylerde, alet – ekipmanlarda, ve gıda üretiminde 
kullanılan tüm makinelerde temel hijyen ve HACCP 
(Hazard Analysis of Critical Control Points) kuralları-
nın uygulanmasını yasa ile zorunlu kılmaktadır (42). 
Her ne kadar gıda işletmeleri için uluslar arası hijyen 
ve GMP (Good Manufacturing Processes) standart-
ları medikal literatürlerde bulunsa ve yasalar ile söz 
konusu uygulamalar zorunlu kılınsa da, unlu mamul 
üreten işletmeler ve süt işletmeleri için özel olarak 
hazırlanmış çok az sayıda uluslar arası standart bu-

lunmaktadır (43). Günümüzde, yürürlükte olan, gıda 
üretiminde kullanılan makineler ve gıda ile direkt te-
mas eden alet – ekipmanlar ile ilgili temel standart-
lar prosedürü ISO 14159:2002 olarak bildirilmektedir 
(44). Ancak spesifik süreçlerin varlığının ve dolayısıy-
la uygulanmasının eksikliği, birçok ürünün de süt ve 
türevlerini içeren unlu mamul ve pasta üreten gıda 
işletmelerini tüketici sağlığı açısından ciddi bir risk 
faktörü haline getirmektedir.  Bir yıl boyunca analiz 
edilen toplam 14.389 yüzey ve 14.359 alet ekipman 
için yüksek kabul edilemezlik oranlarının tüketici için 
ciddi bir risk oluşturduğu düşünülmektedir. Ayrıca, 
çalışılan işletmelerin aynı markanın franchise şubele-
ri olması ve tek bir merkez ofis üzerinden denetlen-
mesi ve görece homojen ve standart bir uygulama 
yapması göz önüne alınmıştır. Daha küçük hacimli ve 
denetim süreci uygulamayan ve ülkemizde yüksek 
bir yüzdede bulunan unlu mamul ve pasta üreticisi 
/ satıcısı konumundaki işletmelerin tüketici sağlığı 
açısından (özellikle ürünlerin çocuklar tarafından da 
yoğun olarak tüketildiği göz önüne alındığında) çok 
daha ciddi riskler taşıdığını düşünmekteyiz. 

Pastalar ve unlu mamullerin temas ettiği yüzey-
lerin temizlik ve dezenfeksiyon işlemleri periyodik 
olarak yapılmalıdır. Bununla ilgili olarak üretim ve 
satış kısımları başta olmak üzere tüm personel belli 
aralıklarla eğitime tabi tutulmalıdır. Üretim ve sa-
tışta gıda güvenliğini sağlamak için HACCP ve ISO 
22000 gibi gıda güvenlik sistemlerinin benimsenip 
uygulanması yerinde bir karar olacaktır.   
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