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OZET

Bu ¢aligmada, Tiirkiye'nin 5 degisik cografi bolgesinde bulunan ve ayni1 markanin adr altinda franchise subeler olarak faaliyet
gosteren 100 adet unlu mamul isletmesi, 12 ay boyunca ziyaret edilmistir. Her ziyaret esnasinda, her bir isletmeden 3 adet gida
ile temas eden ylizeylerden, 3 adet ise gida iiretim ve satig isleminde kullanilan alet ve ekipmandan olmak iizere, toplam 6
adet siirlintii 6rnegi alinmigtir. Alinan striintii 6rneklerinin her biri, toplam mezofilik aerobik bakteri, toplam koliform grubu
bakteri, Escherichia coli ve Staphylococcus aureus parametreleri yoniinden incelenmistir. Elde ettigimiz bulgulara gore, hem
yiizey hem de alet ve ekipman 6rneklerinin tamaminda, tiim mikrobiyolojik parametreler agisindan biitiin bolgelerde istatistik
anlamli farkliliklar saptanmigtir. Bolgelerin kendi aralarinda ikili karsilagtirilmasinda t test kullanilmistir. Buna gore, s6z konu-
su parametreler agisindan, Marmara bélgesi mikrobiyolojik yiikii en az ¢ikan bélge olarak tespit edilirken, I Anadolu bolgesi
mikrobiyolojik yiikii en fazla olan bélge olarak belirlenmistir. Analiz edilen yiizey ve alet ve ekipmanlarin kendi aralarinda
kargilastirilmalarinda ise herhangi bir anlamli fark elde edilmemistir.

Anahtar Kelimeler: gida isletmeleri, mikrobiyolojik kirlilik, MANOVA, t test

SUMMARY

In this study, 100 franchise bakery shops of same brand located in 5 different 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 differences
of mentioned media according to the different regions and each other. Total of 6 samples, (3 samples for direct food contact
surfaces, 3 samples for equipments used at different 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 different from each other statistically. To compare
5 different 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 differences when the surfaces and the equipments were compared.

Key Words: Bakery, microbiological pollution, surface, equipment
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GIRiS

Unlu mamuller, Tirkiye'de oldukca ilgi géren gida-
lar arasinda yer almaktadirlar. Turk halkinin damak
zevkine uygun olan bu Urtnler ¢cocuk ve geng ni-
fus orani yiiksek olan tilkemizde oldukga yaygin bir
bicimde tiiketilmektedir. Ozellikle calisan kesim,
erken saatlerde evden ¢ikmak zorunda kaldigi icin,
kahvalti ihtiyaclarini genellikle pastane ve unlu
mamul satan gida isletmelerinden karsilamaktadir.

Tldm gida isletmelerinde oldugu gibi pastaneler
ve unlu mamul satan gida isletmelerinde de, per-
sonel, yuzey, alet - ekipman ve ortam havasi gibi
isletmenin yapisina baglh parametreler gida gi-
venligi ve halk sagligini tehdit eden dnemli kritik
kontrol noktalari arasinda yer almaktadirlar. Kri-
tik Kontrol Noktalar Risk Analizi (HACCP / Hazard
Analysis of Critical Control Points), 6zellikle son yil-
larda gelismis Ulkelerin ve hiikiimetlerin, gida kay-
nakli hastaliklarin prevalansini en aza indirmek igin
gida isletmelerinde uygulanmasini yasa ile zorun-
lu kildigi sistemlerin basinda gelmektedir. Ayrica,
Codex Alimantarius (1) ve International Comission
on Microbiological Spesifications for Foods (2) gibi
uluslar arasi komisyonlar tarafindan gida guivenlik
sistemlerinin kurulmasi kuvvetle tavsiye edilmek-
tedir. Avrupa Birligi'nin kanunlar ile zorunlu kildig
yeni hijyen dizenlemeleri de, 2005 / 2006 yillarin-
danitibaren tlim gida isletmelerinin her turli gida-
yl, Uretim asamasindan tlketiciye sunulana kadar
olan tiim sirecte, gida guvenlik zinciri kurallarina
gore Uretmesini ve gida isletmelerinin HACCP gibi
gida glivenlik sistemlerini devlet tarafindan kont-
rol edilen Uglincl taraf bagimsiz firmalara kurdur-
masini zorunluluk haline getirmistir (3). Tlirkiye de
1948 yilindan beri FAO'ya (Food and Agriculture
Organization) ve 1963 yilindan Codex Alimentarius
Comission’a Uyedir ve Ulkemizde de gida isletme-
lerinin HACCP ve ISO 22000 gibi ulular arasi gida
glvenlik sistemlerine goére standardize edilmesi
yasal bir zorunluluktur (4).

Ancak HACCP uygulamalarinin potansiyel zor-
luklari da énemli bir tartisma konusudur. Ozellikle
kiictk Ureticiler, catering firmalar ve unlu mamdil
ureticilerinin, finansal kaynaklar, uygulama ve uy-
gulatmadaki yetersizlikleri, teknik ve / veya hijyen
bilgisi eksiklikleri gibi nedenlerle sistemi uygula-
makta oldukga zorlanmaktadir (5,6,7).

Gida isletmelerinde direkt olarak tehdit olustu-
ran bir diger 6nemli faktor ise personeldir. Yiksek
personel sirkiilasyonu ve isletmelerde egitim sevi-
yesi diisuk ve temel gida glivenlik sistemleri egi-
timleri verilmemis personelin istihdami, Grinler
ne kadar hijyenik sartlarda Uretilirse Uretilsin, gida
guivenlik zincirini sekonder kontaminasyon neden-
leri ile bozmaktadir. Ozellikle yari zamanli calisan
personel istihdami fazla olan isletmelerde, sekon-
der kontaminasyon riski ve dolayli olarak tuketici
saghgi acisindan risk faktorlerinin artmasi yiksek
oranda tam zamanli personel istihdam eden islet-
melere oranla daha fazla goriilmektedir (8,9,10).

Staphylococcus aureus, diinyada en ¢ok gida ze-
hirlenmesi vakasina neden olan mikroorganizma-
lar arasinda 3. sirada yer almaktadir (11), ve hasta-
lik gidalarda etken tarafindan Uretilen enterotok-
sinin sindirim yolu ile organizmaya alinmasi sonu-
cu gerceklesmektedir. S. aureus’un neden oldugu
gida zehirlenmeleri, diger mikroorganizmalarin
olusturduklari zehirlenme vakalarina gére daha
hizli gelistigi ve daha hizl iyilesme gerceklestigi
icin, genellikle rapor edilememektedir. Ancak, pe-
diatrik ve geriatrik vakalar, AIDS, hepatit ve cesitli
sistemik kanserler gibi immuin sistemin depresyo-
nuna neden olan / immun sistemi negatif yonde
etkilenen hastalarin, 6lim riski tasiyan primer he-
def grubu oldugu da unutulmamalidir (12). Her ne
kadar Staphylococcus intermedius ve Staphylococ-
cus hyicus’un da enterotoksijenik mikroorganizma-
lar oldugu bildirilse de, S. aureus, Staphylococcus
spp. arasinda gida entoksikasyonlarina neden olan
predominant sus olarak tanimlanmaktadir (13). S.
aureus’un toksinleri termostabil molekullerdir ve
ancak uzun sire ylksek isilara maruz kaldiklarinda
denatiire olurlar ki, s6z konusu durum da 6zellikle
ylizey ve alet - ekipman kaynakli, etkenin ve / veya
toksinin kros kontaminasyon riskini ve dolayisi ile
tiketici ve gida hijyenini ciddi anlamda risk olus-
turur (14).

Total koliform mikroorganizma sayisi ve Esche-
richia coli, fekal kontaminasyon indikatorii olarak
bilinmektedir (15,16). Bir gidada total koliform ve
E. coli mevcudiyeti arasinda her zaman direkt bir
korelasyon olmasa ve total koliform ve E.coli icer-
meyen gida Urinlerinde hijyenik kaliteyi zayiflatan
ve tuketici saghgi agisindan risk olusturan silfit re-
dikte eden clostridiumlar, Clositridium perfringens,
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bifidobakterler ve bakteriofajlar gibi bircok mikro-
organizmanin bulunma ihtimali olsa dahi, total ko-
liform mikroorganizma sayisi ve E. coli, halen gida-
larin hijyenik kalitesinin zayifigini ve fekal konta-
minasyon varligini belirleyen ana mikroorganizma
gruplari olarak bildirilmektedir (17-24). S6z konusu
mikroorganizma grubunun 6nemli bir kontami-
nasyon kaynadini da gida firmalarinda istihdam
edilen ve 6zellikle tuvalet hijyenine dikkat etme-
yen personel ve / veya yeterince ve dogru sekilde
dezenfekte edilmemis tuvaletler olusturmaktadir.
Ellere rahatlikla kontamine olan total koliform gru-
bu mikroorganizmalar ve E. coli rahatlikla mekanik
olarak ylizeylere ve / veya alet — ekipmana, bura-
dan da direkt temas ile gida Urlnlerine bulasabil-
mektedirler.

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi gidala-
rin genel hijyenik kalitesi hakkinda fikir veren bir
parametre olarak tanimlanmaktadir. Gidalarda
toplam mezofilik aerobik bakteri sayisinin fazlahgy,
potansiyel patojenlerin ve Uriin bozucu saprofitle-
rin olabilecedi ihtimalini yukseltmektedir. Bununla
birlikte, gida ile direkt temas eden ylizeylerde ve
personelde de s6z konusu parametre, besin hijye-
nini ve tuketici saghgini tehdit olusturabilmektedir
(25-28).

Ham madde Uretiminden tlketicinin masasina
ulasana kadar olan proseslerde, ilgili isletmelerde
gida glvenlik sistemlerinin tam olarak uygulana-
madigi durumlarda, genellikle personel kaynakli
olan gida ile direk kontakt ylizeyler ve alet - ekip-
man 6nemli sekonder kontaminasyon kaynaklari
olarak bildirilmektedir (29).

Gida isletmelerinde, personel, gida ile direkt
temas eden ylzeyler, gida Uretimi ve satisinda
kullanilan alet — ekipmanlar ve isletmenin ortam
havasi, isletmenin ve Grliniin genel hijyenine etki
eden onemli kritik kontrol noktalaridir ve s6z ko-
nusu parametreler halk sagligini da yakindan ilgi-
lendirmektedir. Gida kaynakli hastaliklar diinyada
oldukca yaygin olarak gozlenmektedir. Sadece
ingiltere’de, 2000 yilinda gida kaynakli gastrointes-
tinal semptomlar ile hastanelere basvuran kayitli
vaka sayisi 1.3 milyonun lzerindedir (30).
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Bu calisma, Tlrkiye'de pasta ve unlu mamuller
satan isletmelerde 6nemli bir kritik kontrol noktasi
olan gida ile direkt temasta bulunan ylizey ve alet
- ekipmanlarin arasindaki mikrobiyolojik kirlilik
iliskisinin ortaya cikarilmasi amaciyla yapilmistir.

GEREC ve YONTEMLER

Bu calismada materyal olarak, pastane ve unlu ma-
muller satan gida isletmelerinde, gida ile direkt te-
masta bulunan ylizeyler ile alet - ekipman mater-
yal olarak kullanilmistir. Calisma 2006 yilinin Ocak
ayinda baslamis ve 2006 yilinin Aralik ayr sonu iti-
bari ile sona ermistir. Toplam 12 aylik bir strecte
Marmara, Ege, Akdeniz, Karadeniz ve ic Anadolu
bolgelerinde bulunan toplam 100 adet pastane ve
unlu mamul satan gida isletmesi, homojenizasyo-
nu saglayabilmek icin ayni marka ismi altinda faali-
yet gosteren franchise subeler icerisinden rastgele
ornekleme yolu ile secilmistir. Bolgelerdeki calsi-
lacak gida isletmelerinin sayilarinin genel toplam
icerisindeki dagilimi, bolgelerin nifusu ve nifus
yogunlugu, bdélgenin icindeki bliyik sehir sayisi,
bolgenin ve icerdigi illerin Ulke gelisimine katkisi
dikkate alinarak belirlenmistir. Veriler normal dagi-
hml oldugu icin MANOVA ve t testi analizleri uygu-
lanmistir.

Calisma suresince, her ay, ayni isletmeler di-
zenli olarak ziyaret edilmis ve urlin tezgahi, evye,
soguk muhafaza dolabi rafi, tatli-pasta spatulasi,
Urdin tepsisi ve bicak olmak lizere her isletmeden
3 adet ylizeyden ve 3 adet alet ekipmandan olmak
Uzere toplam 6 adet siruntl ornekleri alinmistir.
Suruntuler, steril eklivyonlara, asepsi sartlarina
uyularak alindiktan sonra, 10 ml. buyyon iceren
kendi 6zel kapakl tiplerine konmus ve i¢ sicakligi
+4 °C'de olan, yalitimli tasima kaplari ile laboratu-
ara getirilmistir. Her seferinde laboratuara gelen
orneklerin analizine ayni glin baslanmistir. Analiz-
ler, toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi, toplam
koliform grubu bakteri sayisi, E. coli ve S. aureus
parametreleri icin FDA — BAM (Food and Drug Ad-
ministration — Bacteriological Analytical Manual)
normlari uyarinca yapimistir (31).
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BULGULAR

Tablo 1. Bolgeler Arasi Farkliligin Sinanmasinda MANOV A Sonuglar.

‘ . ) HIPOTEZ HATA
TEST ISTATISTIGI DEGER F SERBESTLI'K SERBESTLI'K ANLAMLILIK

DERECESI DERECESI

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

Bolgeler 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 goriilecegi Uzere, her bir test istatistigi agisindan p<0.05 oldugundan, bélgeler arasinda istatistik anlamli farklilik belirlenmistir.
Calismanin ikinci asamasinda, farkhligin hangi bolgelerden kaynaklandiginin analizi icin ikili karsilastirmalarda t testi kullanilmistir.

Tablo 2. Kirlilik Acisindan Bélge Karsilagtirmalar: t testi Sonuglari.

Degiskenler Marmara Marmara | Marmara | Marmara Ege Akdeniz | Akdeniz | K.deniz
Akdeniz | I¢An. K.deniz Akdenlz I¢ An. K. demz I¢An. | K.deniz i¢ An.

0.00* 0.00* 0.00% 0.00% 0.02* 0.24 0.003* 0.26 0.00% 0.00%
Marmara Marmara Marmara Marmara Akdeniz Ege Akdeniz  K.deniz

TKUD 0.074 0.47 0.82 0.00% 0.03* 0.04* 0.001* 0.59 0.002* 0.001*
Marmara Ege Ege Ege Akdeniz  K.deniz

ECU 0.00* 0.00* 0.00* 0.00* 0.07 0.06 0.005* 0.92 0.00* 0.00*
Marmara Marmara Marmara Marmara Ege Akdeniz  K.deniz

ECUD 0.09 0.83 0.76 0.00** 0.07 0.06 0.00* 0.93 0.00% 0.00%
Marmara Ege Akdeniz  K.deniz

SAU 0.00* 0.00* 0.00* 0.00* 0.56 0.24 0.00* 0.28 0.00* 0.00%
Marmara Marmara Marmara Marmara Ege Akdeniz  K.deniz

SAUD 0.42 0.68 0.39 0.00** 0.57 0.18 0.002* 0.19 0.00* 0.002*
Marmara Ege Akdeniz  K.deniz

TMAU 0.00* 0.02* 0.002* 0.00% 0.009 0.08 0.36 0.26 0.001* 0.009*
Marmara Marmara Marmara Marmara Akdeniz Akdeniz  K.deniz

TMAUD 0.00* 0.00* 0.00* 0.00% 0.04* 0.15 0.00* 0.40 0.00% 0.00%
Marmara Marmara Marmara Marmara Akdeniz Ege Akdeniz  K.deniz

0.05 seviyesinde istatistik anlamli ve 6nemli
Degiskenler siitununa ait satirlarda koyu renk karakter ile yazilan bolgeler s6z konusu degiskene gore farkli ve yiiksek degerde olan bolgeyi belirtmek-
tedir. Tablo 2'deki degiskenlerin agik gosterimi agagida verilmistir.

TKU : Toplam koliform uygun TKUD  : Toplam koliform uygun degil

ECU : Escherichia coli uygun ECUD  : Escherichia coli uygun degil

SAU : Staphylococcus aureus uygun SAUD : Staphylococcus aureus uygun degil

TMAU  : Toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 uygun TMAUD : Toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 uygun degil
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Tablo 3. Yiizey ve Alet — Ekipman Arasindaki Farkliliklarinin MANOV A Sonuglari

HIPOTEZ HATA
SERBESTLIK | SERBESTLIK | ANLAMLILIK

DERECESI DERECESI
8.000 31.000 .000
8.000 31.000 .000
8.000 31.000 .000
8.000 31.000 .000
8.000 31.000 496
8.000 31.000 496
8.000 31.000 496
8.000 31.000 496

Tablo 3de her bir test istatistigi igin ylizey ve alet-ekipman agisindan istatistiki anlamli bir fark elde edilmemistir. Bu nedenle t testi

TEST
ISTATISTIGI
Pillai’s Trace .939 59.735
Wilks' Lambda .061 59.735
Sabit
Hotelling’s Trace 15,415 59.735
Roy’s Largest Root 15,415 59.735
Pillai’s Trace .196 .943
Yii
Alet Wilks' Lambda 804 943
ELetpinan Hotelling’s Trace .243 .943
Roy’s Largest Root 243 .943
uygulanmamugtur.
TARTISMA ve SONUC

Galismanin ilk asamasi, 4 adet mikrobiyolojik para-
metre icin (toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi,
toplam koliform grubu bakteri sayisi, E. coli ve S. au-
reus) incelenen ylizeylerden ve alet — ekipmanlardan
elde edilen sonuclarin, ayr gruplar olarak ¢alisilan 5
adet cografi bélgeye yonelik farkhlklarin sinanma-
sini ve karsilastirilmasini kapsamaktadir. Test istatis-
tiklerinin tim{ acisindan bolgeler arasindaki fark-
hliklar 0.05 seviyesinde istatistik olarak anlamh ve
onemli olarak degerlendirilmistir. Buna karsilik, ylizey
ve alet- ekipman acisindan anlaml bir fark belirlen-
memistir. Calisma boyunca ziyaret edilen tim islet-
melerin ayni markanin adi altinda faaliyet gosteren
franchise magazalar olmasina karsin, boélgeler icin
istatistik olarak farklihgin belirlenmesi, s6zkonusu
isletmelerde homojen bir personel dagihmi olma-
digini distindirmektedir. Bunun yanisira, markanin
merkez ofisinin de ortak olarak calistigi magazalarin
personeline ve yonetimine de etkin ve sirekli bir
gida guivenligi egitimi uygulayamadigini ve etkin de-
netimler yapamadigini / yaptirtamadigini belirtmek
mimkiindiir. Gida isletmelerinde medikal literattir-
lerce tanimlanan en 6nemli kontaminasyon kaynak-
larindan biri de gidalarin direkt temas ettikleri yU-
zeyler ve alet - ekipmanlar olarak tanimlanmaktadir
(26,27). Calismada, bir yil boyunca incelenen toplam
14.389 adet ylizey 6rnegi analiz edilmistir. Buna gore;
toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi parametresi
icin 2380 ornek (%16,5), toplam koliform grubu bak-

teri sayisi parametresi icin 1215 drnek (%8,5), E. coli
parametresi icin 1585 6rnek (%11) kabul edilemez
olarak degerlendirilmistir. Staphylococcus aureus pa-
rametresi icin ise 2037 6rnek (%14) Codex Alimanta-
rius (1) ve FDA (25) degerleri uyarinca kabul edilemez
olarak degerlendirilmistir. Alet — ekipmanlara ait ana-
liz sayisi ise toplam 14.359 adettir. Buna gore, toplam
mezofilik aerobik bakteri sayisi parametresi icin 2267
ornek (%15,7), toplam koliform grubu bakteri sayisi
parametresi icin 1061 6rnek (%7,3) kabul edilemez
olarak degerlendirilmistir. Escherichia coli paramet-
resi icin 1427 6rnek (%9,9), ve S. aureus parametresi
icin ise 1890 6rnek (%13,1) Codex Alimantarius (12)
ve FDA (31) degerleri uyarinca kabul edilemez olarak
degerlendirilmistir. TUm analizlerde, calisma grubu
ayni zamanda Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kri-
terler Tebligi'nde bildirilen unlu mamuller standardi-
ni da dikkate almistir (32). Arastirmada, ylizey ve alet
— ekipman kirliligi s6z konusu parametrelerin tiketici
saghgi ve gida givenligini risk olusturan ¢cok onemli
kritik kontrol noktalari olarak belirlenmistir.
Arastirmanin ikinci asamasinda, incelenen para-
metreler icin, mikrobiyolojik kirlilik agisindan bolgele-
rin ikili karsilastinimasinda t test uygulanmistir. Analiz
sonucunda, cografi bolgelerin incelenen parametreler
acisindan, temizden kirliye dogru siralanisi, Marmara,
Akdeniz, Ege, Karadeniz ve ic Anadolu bolgeleri bi-
cimindedir. Tiirkiye Istatistik Enstitlisiinin verilerine
gére (33), ic Anadolu bélgesi, incelenen cografi bol-
geler arasinda, ayni evde ikamet eden 10 ve Uizeri aile
bireyi barindiran en ¢ok aile sayisina sahiptir (109,195
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aile). Turkiye'nin en kalabalik ve buyuk sehri olan
istanbul'u icinde barindiran Marmara bélgesinde bile
bu rakam Devlet istatistik Enstitlistiniin verilerine gére
54,951 aile olarak bildirilmektedir (33). Bu da, gida
isletmelerinde calisan personelin  sosyo-ekonomik
durumunun, egitiminin ve hatta aile yapisinin tiiketi-
ci saghgina direkt ya da endirekt olarak etkisi oldugu
gorusiinu desteklemektedir. Marmara, Akdeniz ve Ege
bolgelerinin incelenen parametreler icin, mikrobiyolo-
jik kirlilik siralamasinda ilk 3 temiz bolge olmasini, icer-
digi buylk sehirler ve kiyi ve is turizminin yogun oldu-
gu bolgeler olmasina ve bu bolgelerdeki isletmelerde
daha egitimli ve bilincli personel istihdam edildigine
baglamaktayiz. Bununla birlikte, denetim uygulamala-
rinin gerceklestirildigi bolgelerde beklenen verimlilik
elde edilmektedir. Yetersiz hijyen kosullarinin hakim
oldugu isletmelerde, ylizey ve alet - ekipman hijyeni
de yetersiz kalmakta, bu durum da Urln, dolayisi ile
tlketici saghgini da direkt olarak risk olusturan 6nemli
bir kritik kontrol noktasi haline gelmektedir (34). Yani
sira, Urlintin yapildigi hammaddeden ve 6zellikle Giriin
ile direkt kontak ylizey ve / veya alet — ekipmandan,
patojenlerin total eliminasyonu, s6z konusu mikroor-
ganizmalarin gida kontak ylzeylere ve alet - ekipma-
na tutunmasi nedeni ile oldukga zordur (35-39). Bu ne-
denle, s6z konusu ylzeylerin dezenfeksiyon islemleri
sonrasinda bile tam olarak dekontaminasyonu gercek-
lesmeyebilir (40).

Elde edilen bulgulara goére, incelenen parametre-
ler agisindan, analiz edilen yuzeyler ve gida ile direkt
temasta olan alet - ekipman arasindaki kirlilik iligki-
sinde, istatistiki acidan anlamli bir fark saptanama-
mistir. Gida ile direkt temas eden ylizeyler ve alet -
ekipmanlar, tiiketici sagligr acisindan énemli bir risk
faktorli olarak degerlendiriimektedir (41). Avrupa
Birligi de gida ile direkt temasta olan ylizeyler ve alet
- ekipmanlari 6nemli bir risk faktori olarak deger-
lendirmekte ve tim gida isletmelerinde gida kontak
yuzeylerde, alet — ekipmanlarda, ve gida Uretiminde
kullanilan tiim makinelerde temel hijyen ve HACCP
(Hazard Analysis of Critical Control Points) kurallari-
nin uygulanmasini yasa ile zorunlu kilmaktadir (42).
Her ne kadar gida isletmeleri icin uluslar arasi hijyen
ve GMP (Good Manufacturing Processes) standart-
lari medikal literatiirlerde bulunsa ve yasalar ile s6z
konusu uygulamalar zorunlu kilinsa da, unlu mamul
Ureten isletmeler ve st isletmeleri icin 6zel olarak
hazirlanmis ¢ok az sayida uluslar arasi standart bu-

lunmaktadir (43). Glnumizde, yurirlikte olan, gida
uretiminde kullanilan makineler ve gida ile direkt te-
mas eden alet — ekipmanlar ile ilgili temel standart-
lar proseddirii ISO 14159:2002 olarak bildirilmektedir
(44). Ancak spesifik stireclerin varliginin ve dolayisiy-
la uygulanmasinin eksikligi, bircok triiniin de siit ve
tiirevlerini iceren unlu mamul ve pasta Ureten gida
isletmelerini tuketici saghgr agisindan ciddi bir risk
faktort haline getirmektedir. Bir yil boyunca analiz
edilen toplam 14.389 yiizey ve 14.359 alet ekipman
icin ylksek kabul edilemezlik oranlarinin tiketici icin
ciddi bir risk olusturdugu distintilmektedir. Ayrica,
calisilan isletmelerin ayni markanin franchise subele-
ri olmasi ve tek bir merkez ofis tizerinden denetlen-
mesi ve gorece homojen ve standart bir uygulama
yapmasi goz 6nuine alinmistir. Daha kicuk hacimli ve
denetim sireci uygulamayan ve (ilkemizde yuksek
bir ylizdede bulunan unlu mamul ve pasta Ureticisi
/ saticisi konumundaki isletmelerin tiketici saghg
acisindan (6zellikle Grlnlerin cocuklar tarafindan da
yogun olarak tuketildigi goz 6nune alindiginda) ¢ok
daha ciddi riskler tasidigini diisinmekteyiz.

Pastalar ve unlu mamullerin temas ettigi ylizey-
lerin temizlik ve dezenfeksiyon islemleri periyodik
olarak yapilmalidir. Bununla ilgili olarak tretim ve
satis kisimlari basta olmak Uzere tiim personel belli
araliklarla egitime tabi tutulmahdir. Uretim ve sa-
tista gida guvenligini saglamak icin HACCP ve I1SO
22000 gibi gida giivenlik sistemlerinin benimsenip
uygulanmasi yerinde bir karar olacaktir.
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