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OZET

Yiiksek Lisans

EKMEK FIRINLARINDA GIDA GUVENLIGI RISKLERI VE GUVENLI EKMEK
URETIMI ICIN HIJYEN VE SANITASYON UYGULAMALARI

Melike Gizem SEVIM

Bursa Uludag Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Damisman: Prof. Dr. Duygu GOCMEN

Firincilik sektoriinde en biiyilik paya sahip olan ekmek, Tiirk insaninin beslenmesinde
onemli bir gida maddesidir. Beslenmemizde 6nemli bir yere sahip olan ekmegin iiretim
kosullar1 da saghgimiz acisindan oldukca 6nemlidir. Ulkemizde ekmek iiretimi yapan
gida isletmelerinin hijyenik kosullarda iiretim konusunda bir¢ok eksikligi vardir. Ekmek
tiretiminde gida giivenligi risklerinin belirlenip giivenli ekmek {iretiminin saglanabilmesi
icin, ekmek firmlarinin hijyen ve sanitasyonu temel alan bir iiretim anlayisinin olmasi
gerekmektedir. Bu ¢aligmanin amaci, ekmek firinlarinda giivenli ekmek iiretimi igin,
hammadde undan baglayarak, gida giivenligini bozan faktérler ve bu faktdrlerin
olusturdugu riskler, ekmek iiretiminde kritik kontrol noktalari, olasi tehlikeler ile 6nleyici
faaliyetler, firinlardaki hijyen ve sanitasyon uygulamalari ile ekmek firinlarinin tagimasi
gereken Ozellikler hakkinda bilgi vermektir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, risk, giivenli ekmek, firin, hijyen, sanitasyon
2019, viii + 66 sayfa.



ABSTRACT

MSc Thesis

FOOD SAFETY RISKS IN BAKERIES AND HYGIENE AND SANITATION
PRACTICES FOR SAFE BREAD PRODUCTION

Melike Gizem SEVIM

Bursa Uludag University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Duygu GOCMEN

Bread, which has the largest share in the bakery sector, is an important food item in the
nutrition of Turkish people. The production conditions of bread, which has an important
place in our nutrition, are also very important for our health. Food enterprises that produce
bread in our country have many deficiencies in production about hygienic conditions. In
order to determine food safety risks in bread production and ensure safe bread production,
bakeries should have a production approach based on hygiene and sanitation. The aim of
this study is to provide information about the factors that affect food safety starting from
flour and the risks of these factors, critical control points in bread production, possible
dangers and preventive activities, hygiene and sanitation practices in bakeries and the
properties of the bakeries for safe bread production.

Key words: Food safety, risk, safe bread, bakery, hygiene, sanitation
2019, viii + 66 pages.
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1. GIRIS

Gida giivenligi; gidalarin insanlarda saglik sorunlarina sebep olmamasi igin, tiretimden
tilkketime, her basamakta alinmasi gereken oOnlemler biitiinlii olarak tanimlanan bir
kavramdir (Erbas ve ark. 2015). Gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik
risklerin Onlenmesi icin alinan O6nlemler olarak da ifade edilebilen gida gilivenliginin
Onemi giin gegtikce artmaktadir. Gida teknolojisinin gelismesi ve tiiketici bilincinin

artmasiyla gida giivenligi ve kalitesini iyilestirme calismalarr artmistir (Smith ve ark.
2007).

Gidalarin giivenilir, saglikli ve kaliteli olmasi halk saglig1 agisindan da 6dnemlidir. Bu
nedenle gida giivenligi kavrami devleti, tiretici ve tiliketicileri ilgilendiren, sorumluluk
gerektiren bir konudur. Gida isletmeleri, tiiketicileri gida kaynakli rahatsizliklardan
koruyabilmek i¢in gida giivenligi kosullarini saglamalidir. Gida iireten isletmeler mutlaka
bir gida gilivenligi programi olusturarak uygulamalidir (Demirbas ve Karagdz 2006, Nazl

2017).

Insan saglig: igin yiiksek kalitede ve giivenli gida maddesi iiretebilme arayislari, iyi
tiretim uygulamalar1 (GMP), 1yi hijyen uygulamalari (GHP), Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalar1 (HACCP) gibi uygulamalarin ortaya g¢ikmasina sebep olmustur.
Bunlardan GMP ve GHP, HACCP i¢in 6n hazirlik programidir. HACCP ise gida

giivenligi riskini azaltmay1 amaglayan bir sistemdir (Linton 2001).

Gida hijyeni; gidalar sebebiyle tiiketicide saglik problemleri olugsmamasi i¢in gerekli
kosullarin saglanmasi, saglik problemine neden olabilecek her tiirlii tehlike ve risklerin
kontrol altina alinmasidir. Sanitasyon ise hastalik yapict unsurlardan ortami arindirmak

i¢cin temizlik islemlerinin sistematik olarak yapilmasidir (Erbas ve ark. 2015).

Hijyen sartlarinin yetersiz olmasi durumunda gida isletmelerinde; hammadde, ekipman,
personel araciligiyla istenmeyen bazi etken ve maddeler, son {iriinii kontamine

edebilmektedir (Hayes 1992, Ugur ve ark. 2003, Arda ve Aydin 2011).

Basta un olmak tizere ekmek tiretiminde kullanilan hammaddelerin kalitesi ve giivenligi,

tiretimde kullanilan ekipmanlar, ekmegin pisirilme yontemi saglik acgisindan oldukca



onemlidir. Bu noktada gida giivenliginin saglanabilmesi i¢in geleneksel ve endiistriyel
firinlarda alinmasi gerekli birgok tedbir s6z konusudur. Endiistriyel firmlarda ekmek, el
degmeden iiretildigi i¢in risk geleneksel firinlara gore daha azdir. Fakat kiiciik 6lgekli
firinlarda c¢alisanlarin egitimine gereken Onemin verilmesi, gida giivenligi risklerinin
azaltilmasi i¢in oldukg¢a gereklidir. Gida gilivenligi, ekmek iiretiminde undan baslayarak

saglanmalidir (Kdksel ve ark. 2010).

Ekmek tiretiminde, dagitiminda ve satisinda ¢alisan ve firinlarin uzantis1 olmayan ekmek
satis yerlerindeki ekmek satis1 yapan personelin, gida hijyeni ile ilgili konularda

egitilmesi ylkiimliligi vardir (Anonim 2012a).

Firincilik sektoriimiiz giinlilk hijyen ve temizlik uygulamalarini hayata gecirmekte
zorlanmakta iken, gida giivenligi ve toplam kalite anlayisini tam olarak uygulayabilmesi
uzun zaman alacaktir. Her isletmenin iirlin giivenlik ve kalitesini saglamak i¢in birtakim
onlem ve uygulamalar1 hayata gecirmesi gerekmektedir. Gilivenli ve kaliteli bir ekmek
eldesi icin kritik kontrol noktalar1 belirlenerek olusturulan kalite ve giivenlik sistemiyle,
bu sistemin temelinin olusturulmas: ve isbirliginin devam ettirilmesi i¢in bir takim

faaliyetlerin siireklilik kazanmasi1 gerekmektedir (Ergoniil 2007).

Bu ¢alismanin amaci, ekmek firinlarinda giivenli ekmek iiretimi i¢in, hammadde undan
baslayarak, gida giivenligini bozan faktdrler ve bu faktorlerin olusturdugu riskler, giivenli
ekmek Ttretiminde kritik kontrol noktalari, olasi tehlikeler ile oOnleyici faaliyetler,
firinlardaki hijyen ve sanitasyon uygulamalari ile ekmek firmlarinin tagimasi gereken

ozellikler hakkinda bilgi vermektir.



2. GIDA GUVENLIGI KAVRAMI

Insanlarin beslenme ve tiiketim aliskanliklar incelendiginde gida gerek islenmis gerekse
islenmemis olmasi fark etmeksizin yasamin temel 6gelerindendir. Bu ¢ergevede kalite
standartlar1 ve gida giivenligi insanoglu i¢in kayda deger bir 6nem arz etmektedir. Tedarik
zincirlerinin entegre sistemler haline gelmesine neden olan kiiresellesme ve tiiketici
bilincinin artis1 gida giivenligi ve kalitenin de 6n plana ¢ikmasinin kok nedenleri haline
gelmistir (Jha 2016). Temel yasamsal faaliyetlerin gelisimi ve devamini saglayabilmek
i¢in giivenilir gida iiretimi ve tiikketiminin siirdiirtilebilirligi insanlarin saglikli, dengeli ve
yeterli beslenmesinde ana gerekliliktir (Erkmen 2010). Giivenilir gida iiretimi; tiiketici
icin bu isin baslangi¢ noktasi olmakla beraber tedarik zinciri boyunca iiriintin saglikli ve
besleyici olma ozelliklerinin de korunmasi talep edilmektedir (Jha 2016). Diizenli
sistemlerin ihtiyacini ortaya koyan gidadaki karsilasilabilecek potansiyel sorunlar ise

patojen varhigi, fiziksel ve kimyasal bulasmalar gibi giivenlik sorunlaridir (Y1ilmaz 2007).

Glinimiizde gida konusunda sorunlar artarken bu dogrultuda gida giivenliginin
saglanmasi en Oncelikli konu basligidir. Gidaya uygun olmayan kimyasallarin bulagsmasi,

endiistrilesmenin ve ¢evre kirliliginin getirisi olarak gortiilmektedir (Erkmen 2010).

Gida giivenliginin gida zincirinin tamamina yayilarak devletler eliyle gelistirilmesi igin
cabalar slirmektedir. Gidanin saglik ile direkt etki icinde oldugu bilinmektedir.
Dolayisiyla tiretilecek her gidanin giivenilir olmasi iireticinin sorumlulugunda olmakla

beraber bu her tiiketicinin hakli talebidir (Yal¢in 2012).

Tiim zincir boyunca gida giivenligi gozetildiginde su dort baglanti her zaman
olmaldirlar; c¢iftciler, iireticiler, perakendeciler ve tiiketiciler (Gong ve ark. 2015).
Gidalarin gecirdigi stiregleri aciklayarak gida kaynakli hastaliklarin Oniine gegmeyi
hedefleyen bilim dalina gida giivenligi denir (Jha 2016). Saglikli gida iiretimi igin
tiretimden dagitima kadar olan tiim asamalarda ilgili kurallara uyarak ve ihtiya¢ halinde
gerekli onlemleri alarak saglikli, saglhiga yararli ve saglikli durumu korumus olan tiim
gidalar giivenilir gida kapsamindadir (Yalgin 2012). Bu kavram kdken olarak 1970’lerin
ortalarina dayanmakta fakat genis bir kapsam olmasi sebebiyle giiniimiizde bir¢ok tanim

karsilamaktadir (Otles ve Kartal 2014). Bal ve arkadaslarinin tanimu ile fiziksel, kimyasal



ve mikrobiyolojik nitelikler bakimindan tiiketime uygun ve besin degerlerini

kaybetmemis gida, giivenli gida olarak tanimlanmaktadir (Bal ve ark. 2006).

Giinden giine artarak karsimiza ¢ikan biiyiik bir halk sorunu olan gida giivenligi insanlarin
act ¢cekmesine ve ekonomik kayiplara sebep olmaktadir (Drew ve Clydesdade 2015).
Uretim esnasinda goriilen yetersiz hijyenik kosullar tiiketicilerin ciddi saglik problemleri
ile karsilagsmasinin yani sira 6liimlere dahi sebep olmaktadir. Bu dogrultuda tiiketicinin
ihtiyaclarina cevap verirken gida giivenliginin eksiksiz olarak sunulmasi gida sektoriinde

yasal ve ahlaki bir zorunluluktur (Hizaroglu 2013).

Gida; insanlarin birbirlerine hastalik tasimasi i¢in bir araci iken gida zehirlenmelerindeki
bakteriler iginse uygun bir gelisme ortami olmaktadir. Ortak bir kani olan “Tedbir
tedavide daha 1yidir” dogrultusunda insanlarin tiikettigi gidalarin 6nemi ortadadir (Jha
2016). Karsilasilan gida giivenligi vakalar1 ve tagsislerin altinda yatan ana neden;
geleneksel kiigiik ve tahil isletmelerinin gida giivenligine ve kalite sistemlerine

yaklasimlarindaki eksikliklerden kaynaklanmaktadir (Grover ve ark. 2016).

Temel ve bireysel haklardan biri de giivenli gidaya erisimdir. Fakat bu hak ¢ogunlukla
saklanan ve gbdzden kacan bir sorundur. Halk sagligindaki 6nemli bir pay ise gida
kaynakli hastaliklar1 icermektedir. Diinya saglik Orgiitiiniin 2010 verilerinde gida
kaynakl1 hastalik ytikii 582 milyon vaka ve 22 farkli sebepten kaynakli 351 milyon 6liim
olarak hesaplanmistir. Amerika’da yillik 77 milyon dolarlik maliyet gida giivenligi ile
alakal1 hastaliklara ve dliimlere harcanmaktadir. Gidalar ishalden kansere degisen akut ve
kronik 200’den fazla rahatsizliga neden olan zararli bakteriler, viriisler, parazit veya
kimyasal maddeler icerebilir. Bu hastaliklar ve Oliimlerin ¢ogu uygunsuz bir insan
davranigi ya da kiiltiirden 6tiirii gida glivenliginde yasanan herhangi bir eksiklik sebebiyle
ilgilidir. Gida zincirinin herhangi bir noktasinda yaganacak gida giivenligi zafiyeti ciddi

saglik ve maddi sorunlarla sonuglanabilir (Kruse 2015, Jespersen ve ark. 2016).

Gidalarin zararlh bakterilerce, bulasan maddelerce, depolamada, tedarik veya iiretim
stirecinden kaynakli toksinlerce bozulmasi sonucu biiyiik saglik tehlikleri ve ekonomik
kayiplar olmaktadir. S6z konusu zehirlenmeler sonucu, zehirlenmelere sebep olan
gidalarin toplatilmas1 medyada zaman zaman goriilmektedir (Jha 2016). Saglik acisinin

yaninda endiistrideki iistlinliik ic¢in iirlin kalitesinin koruma altina alinmasi énem arz



etmektedir. Yeterli, dengeli ve giivenli gida ile beslenmek toplumu olusturan bireylerin
hayatlarin1 devam ettirebilmesi, gelisimlerini saglayabilmesi, sagliklt ve giivenli bir

bi¢imde varligini siirdiirebilmesi i¢in temel sartlardandir (Basaran 2016).

Gida giivenligi konusunda artan endiseler ve tiiketici aliskanliklarindaki degisimler
lizerine, kamu ve 0zel sektorde yapisal degisiklikler olmustur. Devlet, “gida giivenligi”
konulariyla alakali mevzuat hazirlamakta ve denetimler gerceklestirmektedir. Ozel sektor
kuruluglar1 ise rekabette avantaj saglayabilmek icin gida giivenligi ile ilgili yeni

yaklasimlar ve standartlar gelistirmektedir (Bilalis 2009, Otles ve Kartal 2014).
2.1.Tiirkiye’de Gida Giivenligi ve Gida Mevzuati

“Gida mevzuati” genel olarak; tiiketiciyi korumak igin ¢ikarilan, gida maddelerinin
iiretim, depolama, satis alanlarmin niteliklerini belirleyen, kanun, yonetmelik ve
tiiziiklerin biitiintidiir. Tirkiye’de “gida giivenligi” ile ilgili olarak ilk yasa, 1930 yilinda
cikarilan 1580 sayili Belediye Yasasidir. “Gida giivenligi” alanindaki ilk kapsamli yasa
ise 1593 Sayili “Umumi Hifzisthha Yasasi”dir. Bu yasada gidaya iliskin sorumluluklar,
belediye sinirlar1 iginde belediyelere, belediye sinirlar1 disinda ise Saglik ve Sosyal
Yardim Bakanligi’na birakilmistir. S6z konusu yasanin 181-199. maddeleri gida ile ilgili
yasaklari, denetim ve degerlendirmeleri kapsamaktadir. Umumi Hifzisthha Yasasina
dayanilarak 1942 yilinda “Gida Nizamnamesi”, 1952 yilinda “Gida Maddeleri Tiiziigii”
cikarilmistir. “Gida Maddeleri Tiizligi”, 716 madde icermektedir ve toplum sagligini
ilgilendiren biitiin gida maddelerinin, hangi 6zellikte olmasi gerektigini, hangi
durumlarda bozulmus, tagsis veya taklit edilmis oldugunu tanimlamistir. 1954 yilinda ise
“Tirk Standartlar1 Enstitlisii” kurulmustur. Tiim bu ¢alismalar, gida gilivenligi alaninda
yapilan 6nemli adimlardir. Fakat Tirkiye, “gida gilivenligi” konusunda, uluslararasi
alanda yapilan caligmalarin, gerisinde kalmistir. Amerika’nin 1972’de uyguladig:
HACCP sistemini ancak 2002 yilinda uygulamaya baslamasi da bunun gdstergesidir.
Gida hijyenine yonelik olarak, 1980 yilinda Saglik ve Sosyal Yardim Bakanlig1 “Gida
Kontrol Hizmetlerini Yiirtitme Talimati” ve 1995 yilinda “Gayristhhi Miiesseseler

Yonetmeligi” ¢ikarilmistir (Giray ve Soysal 2007, Buzbas 2010).

1995 yilinda ¢ikarilan 560 Sayili Kanun Hiikmiinde Kararname ile gida {iretimi yapan

gayristhhi miiesseselerin ruhsatlandirilmasi ve gida denetimleri, Saglik Bakanligi’na



birakilarak, gida hizmetlerindeki kargasa bir par¢a onlenmistir (Anonim 1995). Bu
kararname kapsaminda 1997 yilinda “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”, 1998 yilinda
“Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik”, 2008 yilinda da

“Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Y onetmelikler ¢ikarilmistir

(Buzbas 2010).

Resmi Gazetede 05.06.2004 Tarih ve 25483 Sayili ile yayimlanan 5179 Sayili Yasa ile
gida alanindaki tiim denetim yetkisi, “Tarim ve Kdyisleri Bakanligia” ve 5216 Sayili
Biiyiiksehir Belediye Yasasi ile gida maddesi iiretimi yapan tlim gayrisihhi miiesseselerin
ruhsatlandirilmasi yetkisi de “Belediyelere” birakilarak, Saglik Bakanligi bu alandan
cikartilmistir (Anonim 2004).

2000’11 yillardan sonra, Tiirkiye’de gida giivenligi konusunda yapilan calismalar
artmistir. Avrupa Birligi uyum calismalar1 ve tiiketicilerin talepleri sonucunda, “gida
giivenligi” konusunda bazi yasal diizenlemeler gergeklestirilmistir. Avrupa Birligine
uyum kapsaminda, 5996 sayili “Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem
Kanunu” 2010 yilinda kabul edilmistir. S6z konusu kanunla birlikte, gida politikalar
yenilenmistir. 5996 Sayili Kanunun 21. Maddesinde gida giivenliginin sartlar
tanimlanmistir (Ko¢ ve Uzmay 2015).



3. iYi URETIM UYGULAMALARI KAVRAMI

Giivenli gida beklentilerinin artmasi iyi tarim uygulamalari, iyi Giretim uygulamalari, iyi
hijyen uygulamalar1 gibi bircok uygulamay1r da beraberinde getirmistir. Bu
uygulamalardan en eskisi olan iyi {iretim uygulamalar1 (GMP) ilk kez 1967 yilinda gida
tiriinleri i¢in 6nerilmistir. GMP, tirlinlerde kalite saglamak i¢in isleme, iiretim, paketleme,
depolama, dagitim, iirlin gelistirme asamalarinda uygulanan teknikler dizisidir (Soydal
2001).

GMP ¢ok farkli sektdrlerde uygulanmaktadir. Ilag, kozmetik, gida ve veteriner
preparatlarinin iiretimi, depolanmasi, dagitimi gibi siireclerini denetleyen kalite kontrol
sistemidir. Son yillarda insan sagliginin korunmasi bilinci, her tiirlii hizmet ve malin
liretim asamalarina yansitilmistir (Cevizci ve Onal 2009). GMP gida giivenligi ve
yarayigliligini garanti altina alan bir sistemdir. Uygun teknoloji gerekleri olarak da ifade
edilebilmektedir. GMP istenilen kalitede bir gida {iretimi i¢in yapilmasi gereken ilkeleri,

uygulama ve araglari1 kapsayan bir sistemdir (Oraman 1998).

GMP kurallar ilk olarak 1960 yillarinda giivenli ve hijyenik iiretim i¢in acik prosediirler
saglamak amaciyla gelistirilmistir. Genel anlamda GMP deneyim yoluyla gelistirilen
kurallar kiimesi olarak tanimlanabilir. GMP uygun kalitede gida iiretmek i¢in iiretim
alaninda belirlenen gereksinimleri degistirerek teknoloji, ekipman, operasyonel
uygulama ve tiretim yontemleri, gerekli uygun olarak tiim dretim faaliyetlerini
icermektedir (Anonim 2002). GMP hammadde tedarik ve depolama, kalite ve kontrol i¢in
i¢ denetimler de dahil olmak iizere nihai iirliniin iiretim, paketleme, etiketleme, depolama
olarak tiim siireci kapsayan bir sistemdir. Diizgiin planlanmis bir sistem her operasyonun
yazili prosediirlere uygun olarak gerceklestirilmesini ve diizgiin gézden gegirilmesini
garantiler. Ozetle, GMP’nin kural biitiinliigii saglamak oldugu ifade edilebilir. GMP iiriin
iretimi ve depolanmasi i¢in asgari kabul edilebilir standartlarin giivence altina alinmasini
hedefleyen kurallari igerir, herhangi bir resmi statiisii yoktur, ama uygulanmasi genellikle

tavsiye edilir (Luning ve ark. 2002).

GMP kurallar1 is faaliyetlerinin ¢esitli alanlarinda uygulanir, belli bir diizeyde iiriin
kalitesi veya giivenligini saglamak gibi belirli sonuglar saglayacak sekilde tasarlanmais bir

dizi dogrulamadir. Belirli 1s tiirleri i¢in gecerli olarak, genellikle onlarin konuyla alakali



kurallarinda veya el kitaplarinda agiklanir. Cogu zaman GMP gereksinimleri goniillii
olarak uygulanir, ancak bazi yerlerde mevzuatta belirlenmistir ve boylece zorunlu hale
gelmistir. Tasarim asamasindaki gereksinimleri karsilamak i¢in, uygun fonksiyonel

cOzlimler ¢alisanlara gerekli hijyen standartlarini korumak i¢in olanak vermek amaciyla

getirilir (Sikora 2014).

Calisanlar icin GMP’nin en 6nemli gereksinimleri agagidaki gibi 10 temel kural seklinde

Ozetlenebilir (Turlejska ve ark. 2005).
1-Herhangi bir ise baglamadan 6nce gerekli prosediir ve talimatlardan emin olun.

2-Her zaman talimatlar1 tam olarak takip edin, kisa yollar1 kullanmayin. Eger emin

degilseniz, iistlerinize sorun veya ilgili belgeleri kontrol edin.

3-Calismaya baslamadan Once uygun hammadde veya yart mamul {iriiniine sahip

olundugundan emin olun.

4-Cihaz ve ekipmanlarin teknik durumunun uygun oldugundan ve temiz olduklarindan

emin olun.
5-Uriiniin ekipmani cihaz ve ortamdan kontamine riskini en aza indirecek sekilde ¢alisin.
6-Dikkatli olun ve hatalar1 dnleyin.

7- Kabul iiretim siirecinde herhangi bir usulsiizliik ya da proses parametrelerindeki

sapmalar1 yonetime raporlayn.

8-Personel hijyene dikkat edin ve temiz, derli toplu olun.
9-Prosesin (tlim akisin) parametrelerini kayit edin.
10-Kendi islerinizin sorumlulugunu alin.

Sirketlerin GMP’y1 dogru bir sekilde uygulamasi iliretim siireci ve sirasiyla lretilen
iirlinlin gelistirilmesiyle ilgili olarak bir¢ok yarar saglar. Ayrica rekabet giiciinii arttirarak

kurulusa ait gelisimler i¢in firsatlar yaratir. GMP kalite usulsiizliiklerinin 6nlenmesi



yerine onlara neden olan kokenleri analiz ederek tiretimi daha ucuz ve giivenli hale getirir

(Sikora 2014).

GMP hatalar1 diizeltmeye odaklanir. GMP kalite yonetim sisteminin temel fikriyle bu
nedenle tutarlidir. GMP belirli bir organizasyonda calisanlara acik¢a tanimlanmis
sorumluluklar saglar ve bunun sonucunda insanlar belli prosediir ve talimatlara gore
hareket ederler. Bu da hata riskini en aza indirir ve {iretim esnasinda 6zellikle yiiksek
konsantrasyonlarda insan hayatini tehdit eden hammaddeler kullanirken daha fazla

giivenlik saglar. GMP’nin diger 6nemli faydalar1 asagidadir (Anonim 2002);
1- Artan {irtin glivenligi ile tiiketicilerin ¢ikarlarini korumak,

2- Belgelenmis tiretim siireci veya belgelenmis hizmet sunum siirecine sahip oldugundan

girisimeinin ¢ikarlarini korumak,

3- Bulasici hastalik riskini azaltmak,

4- Nitelikli personel-egitim,

5- Firma kiiltiiriiniin gelistirilmesi,

5- Dogru kaynak yonetimi,

6- Urlin sorumlulugu nedeniyle davalarin 6nlenmest,

7- Miisteriler, tedarikgiler ve kontrol kuruluslar arasinda giivenin artirilmasi.

Ulkemizde GMP igin herhangi bir yasal zorunluluk yoktur. Bu nedenle de GMP siirl
sayida isletmede uygulanmaktadir. Fakat ihracat yapan isletmelerin Avrupa Birligi
pazarina girmesi i¢in bu uygulamalari hayata gecirmesi ve devam ettirmesi
gerekmektedir. Ulkemizde %90’nm yetersiz teknoloji ile iiretim yaptig1 yaklasik 24000
gida ireticisinin bu kalite yOnetimini uygulamaya gegirmesi saglanarak kalite

kriterlerinin de saglanmasi miimkiin olacaktir (Karacabey ve ark. 2000, Délekoglu 2003).



4. 1Yi HIJYEN UYGULAMALARI KAVRAMI

Hijyen literatiirdeki tanimi ile gidalarin insan tiikketimi agisindan uygun olmasi temel
amaciyla, tehlikelerin kontrol altina alinmasi, gerekli kosullarin saglanarak tedbirlerin
almmasi olarak ifade edilebilir (Ozbek ve Fidan 2010). 852/2004 numarali Avrupa
komisyon yonetmeligi de gida hijyenini tehlikeleri kontrol etmek ve gida maddesinin
nihai tiiketiminin insan tiiketimine uygunlugundan emin olmak i¢in gerekli 6l¢iimler ve

kosullar olarak tanimlamaktadir (Ababio ve ark. 2016).

Iyi hijyen uygulamalarinin (GHP) literatiir taramalarindaki tanimi ise; prosediir ve
uygulamalarin en iyi ilkelerle gergeklestirilmesidir (Ababio ve ark. 2016). Bir diger
deyisle gidanin giivenligini ve uygunlugunu saglamak icin gida zincirinin tamaminda

gereken tiim sartlar1 ve tedbirleri saglayan uygulamalar biitiintidiir (Peran i Sala 2015).

Literatiir aragtirmalarina istinaden GHP uygun hijyen ihtiyaclarini ifade etmekle beraber
tesislerin hijyene dayali dizayn ve yapilandirilmasini, temizlik ve dezenfeksiyon
metodlarini, prosesin her asamasindaki hijyen faaliyetlerini, gidalarin mikrobiyal

kalitesini kapsayan uygulamalarin tamamidir (Bal ve ark. 2006).

Gida giivenligi ve kalite yonetim sistemlerinin temelini olugturan GHP ¢ogunlukla temel
on kosul nlemleri olarak goriilmektedir. Ug temel baslik olarak tesis hijyeni, gida hijyeni
ve personel hijyeni olarak ayrilmaktadir. GHP detayli incelendiginde personel hijyen

kosullar1 ve egitimlerini de igeren kapsamli bir uygulamadir (Ababio ve ark. 2016).
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5. HIJYEN VE SANITASYON ILE iLGILI GENEL TANIMLAR

Hijyen ve sanitasyon, giivenli gidadan bahsedildiginde akla oncelikle gelen terimlerdir.
Insanlarin sagliklar1 igin, kendileri ve cevrelerini temiz tutmak igin yaptiklar tiim
uygulama ve sagladiklar1 kosullar hijyen olarak ifade edilir. Hijyen ve sanitasyon
prosediirii isletmeye giren her tiirlii kaynagin girdigi andan tiiketimine kadar olan siirectir

(Songur 2009).

Diinya Saglik Orgiitii ‘saglig1 korumak ve hastaliklarm yayilmasini énlemek igin gerekli
sartlarin ve uygulamalarin saglanmasi’ seklinde hijyeni; ‘saglikli ve kusursuz gida
tiretmek i¢in gidalarin iiretim, isleme, muhafaza ve dagitimlari esnasinda gerekli kurallara
uyularak onlemlerin alinmasi’ seklinde de gida hijyenini tanimlamistir (Erol 2007).
Saglik bilimi, saglik hizmetleri ve koruyucu hekimlik gibi konular1 kapsayan hijyen
kelimesi, Yunanca’da saglik anlamina gelen hygies kelimesinden tiiremistir. Sozlikk
anlami olarak hijyen, ‘saglifa zarar verecek ortamlardan korunmak icin yapilacak
uygulamalar ve alinan temizlik 6nlemlerinin tiimiidiir’. Hijyen ve temizlik birbirinden
farkli kavramlardir. Hijyen sagligin korunmasi, hastalik ve insana gecebilecek
zararlilarin 6nlenmesi bilimi; temizlik ise bir ortamdaki goriiniir kirlerin uzaklagtirilmasi

islemidir. Bir baska ifadeyle hijyenin 6n kosulu temizliktir (Beyhan ve Ersin 2001).

Hijyen konularmin igerisinde besinlerin insan sagligina zarar vermeyecek sekilde
tilketilmesi i¢in alinmasi gereken idari, teknolojik ve bilimsel 6nlemler, bireylerin hijyen
egitimleri yer almaktadir. Toplumdaki bireylerin en temel haklarindan biri saglikli bir
sekilde yasamlarini devam ettirebilmek icin besleyici, saglikli ve mevzuata uygun
tiretilmis gidalara ulagmasidir, ki bu ancak hijyen ile saglanabilmektedir (Bulduk ve
Bulduk 2014).

Ulkemizde gida giivenirliligi agisindan tiiketicinin korunmasimi saglamak, gida
isletmecisinin, gidanin birincil {iretiminden son tiiketiciye arzina kadar uymasi gerek gida
hijyenine iligkin genel kurallar1 ve bu kurallar ile sorumluluklarina iliskin usul ve esaslar1
kapsayan Gida Hijyeni Yonetmeligi yayimlanmis ve yonetmelik hiikiimleri Tarim ve

Orman Bakanlig1 tarafindan yiirtitiillmektedir (Anonim 2011).
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Sanitasyon, genel olarak giivenilir ve saglikli gida eldesi i¢in hijyenik kosullarin
saglanmasina yonelik uygulamalardir (Bilici ve ark. 2008). Sanitasyon, sagligi etkileyen
cevresel faktOrlerin kontrolii olarak da adlandirilabilir. Gida isletmelerinde, iiretim
ortaminda kullanilan ara¢ ve gereclerde bulunan mikroorganizmalarin, 1s1 ve kimyasal
madde kullanilarak, emniyetli bir seviyeye diisiiriilmesini saglayan siirece, sanitasyon
denilmektedir (Denizer 2005, Kogak 2010). Sanitasyonun gergeklestirilmesi asamasinda
karsilagilan en 6nemli problem, portor (tasiyici) personeldir. Tasiyici personel, hastalik
yapicit mikroorganizmay1 kendisi etkilenmeden viicudunda tasimakta ve temas ettigi
yiizeylere yayarak, bulasici hastaliklarin yayilmasina sebep olmaktadir (Bulduk ve
Bulduk 2014). Gida sanitasyonunda amag, besinlerin kontaminasyonundan
kaynaklanacak kayiplarin, engellenmesidir (Kogak 2010). Gida sanitasyonu, gidalarin
kimyasal yapisinda bulunan besin etmenlerinin korunmasmi da saglar. Bir gida
maddesinin hazirlanmasi esnasinda uygulanan islem sayisi arttikca, kirlenme olasiligi da

artmaktadir (Sokmen 2010).

Giivenli gida temininde en 6nemli nokta gidalarin satin alinmasindan tiiketime kadar olan
tiim siirecinde hijyen ve sanitasyon kosullarinin saglanmis olmasidir. Bir gida isletmesi
hijyenik sartlarda kurulmus olsa bile sanitasyon islemi yetersiz uygulandiginda veya
uygulanmadiginda gida iiriinlerinde kontaminasyona neden olmaktadir. Uretilen gida
Uriinlintin kalitesi ve raf Omriinlin artmasi, mevzuata uygun iiretilmesi, sanitasyonun

tiretici ve tiiketici agisindan olan faydalar arasinda sayilabilir (Bilici ve ark. 2008).
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6. GIDA KAYNAKLI MiKROBIYAL HASTALIKLAR

Gida kaynakli hastaliklar, nedeni, bulagsmasi ve belirtileri farkli olan, gida maddelerinden
kaynakli rahatsizliklardir (Sahin ve Basoglu 2011). Bu hastaliklar, oranmin yiiksek
olmast ve topluma yiikledikleri maliyetlerden dolayi, kiiresel 6neme sahiptir. Hem
gelismekte olan hem de gelismis lilkelerde, gida kaynakli hastaliklar, biiyiik salginlara
yol agabilecek potansiyel bir tehdit olusturmaktadir (Bhaskar 2016).

Gida kaynakli hastaliklar, gidalardaki mikrobik patojenler, dogal olarak iiretilen toksinler
veya besin tedarik zincirine giren diger kimyasal maddelerin kontaminasyonundan
kaynaklanmaktadir. Siddetli mide bagirsak iltihab1 ve toksin kaynakli gida zehirlenmesi,
hastaliklarin en yaygin bigimi olup, siddeti degiskenlik gosterebilir, hatta Gliimle
sonuglanabilir (Seventer ve Hamer 2017). Farkli gida kaynakli, 250’den fazla hastalik,
tanimlanmistir. Bu hastaliklarin ¢ogu, gida kaynakli ¢esitli bakteriler, virlisler ve
parazitlerden kaynaklanan enfeksiyonlardir. Salmonella, Campylobacter ve
enterohemorijik Escherichia coli bazen siddetli ve 6liimciil sonuglara sebep olan ve her
yil milyonlarca insan1 etkileyen, en yaygin gida kaynakli patojenler arasindadir. Diger
hastaliklar, zehirli toksinlerin veya yiyecekleri kirleten kimyasallarin neden oldugu
zehirlenmelerdir (Bhaskar 2016). Cogu hastalik, gidadan baska yollarla da
bulasabileceginden, gida ile bulasan hastalik yiikiiniin tahmin edilmesi oldukg¢a zordur.
Globallesmenin artmasi ve gida iiretim metotlarinin degismesi bircok insani etkileyen

yaygin salginlar icin artan bir potansiyel olusturmaktadir (Hall ve ark. 2008).

Patojen bir mikroorganizma veya onun TlrettiZi toksinin viicuda alinmasiyla olusan
rahatsizliklar, “gida kaynakli mikrobiyal rahatsizliklar” olarak adlandirilir. Bunlar,
“enfeksiyon” ve “intoksikasyon” olarak iki gruba ayrilir. Hastalik etmeni canli olarak
insan viicuduna gida ile alinir, bagirsakta ¢ogalip, toksinlerini bagirsakta salgilayarak
rahatsizliga neden olursa buna “enfeksiyon” denir. Campylobacter jejuni, Salmonella spp,
Listeria monocytogenes ve Escherichia coli enfeksiyon tip hastalik etmeni patojen
bakterilerdir. Disk1 ile ¢evreye yayilip salgina sebep olabilirler. Gida kaynakli
enfeksiyonlarda gida sadece tasiyici islevi goriiyorsa yani patojen mikroorganizma gida
icinde ¢ogalmiyorsa bu tiir enfeksiyonlar “gida kaynakli pasif enfeksiyonlar” olarak

adlandirilirken, eger patojen organizma gida igerisinde ¢ogalabiliyorsa bu tiir
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enfeksiyonlar ise “gida kaynakli  aktif  enfeksiyonlar” olarak adlandirilir.
Mikroorganizmanin gida iizerinde geliserek salgiladigi toksin hastaliga neden oluyorsa
buna da “intoksikasyon” denir. Burada 6nemli olan toksindir, ¢iinkii mikroorganizma
6lmiis olsa bile toksini salgilamissa rahatsizlik olusur. Intoksikasyonlarda salgin soz
konusu degildir. Clostridium botulinum ve Staphylococcus aureus ile mikotoksinler
intoksikasyon tip hastalik etmenleridir. Mikroorganizmalar ya enfeksiyon ya da
intoksikasyon tipi rahatsizlik yapar diye bir kural yoktur. Ornegin; Bacillus cereus her
iki tip rahatsizhiga da neden olabilmektedir (Halkman 2013). Gida kaynakli bazi
enfeksiyon ve intoksikasyonlar Cizelge 6.1 ve 6.2°de verilmistir (Karapinar ve Goniil

2015).
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Cizelge 6.1. Baz1 gida enfeksiyonlari (Karapimar ve Goniil 2015)

GIDA ENFEKSIYONLARI

Organizma Ad1

Hastahk

Tehlike Derecesi

Salmonella Typhi’

S. paratyphi ’
Shigella dysenteriae’
Vibrio cholerae’

Brucella melitensis’

Brucella abortus’

Coxiella burnetii’
Hepatit A viriisii’!
Polio virusu!

Shigella flexneri ve S. sonnei’

Mycobacterium tuberculosis’
Salmonella typhimurium?
diger Salmonella tiirleri?

Vibrio parahaemolyticus

Escherichia coli? (patojenik)

Clostridium perfringens?

Aeromonas hydrophila?

Listeria monocytogenes

Yersinia entericolitica’®

Tifo, Paratifo

Shigellosis (basili dizanteri)
Kolera

Brucellosis

(Malta Hummasi,
Hummasi)

Brucellosis (Malta Hummast)

Q Hummasi

Hepatit A (Enfeksiyoz hepatit)

Poliomyelitis (Cocuk felci)
Shigellosis

(Flexner veya Sonne dizanteri)

Tuberkiiloz

Salmonellosis

Turist hastalig1

(Traveller’s desease)

Listeriosis

Yersiniosis

Akdeniz

Yiiksek

Yiiksek
Yiiksek
Yiiksek

Orta, sinirlt

yayilma

Yiiksek
Yiiksek
Orta, Yayilma
potansiyeli yiiksek

Orta, Yayilma
potansiyeli yiiksek
Orta, Yayilma
potansiyeli yliksek
Orta, Yayilma
potansiyeli yiiksek
Orta, Sinirlt

yaylima

1:Pasif enfeksiyonlar, 2:Aktif enfeksiyonlar
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Cizelge 6.2. Baz1 gida intoksikasyonlari (Karapinar ve Goniil 2015)

GIDA INTOKSIKASYONLARI
Organizma Adi Hastahk Tehlike
Derecesi
Clostridium botulinum Botulizm Yiiksek
Bacillus cereus Bacillus cereus intoksikasyonu  Orta
Staphylococcus aureus Staphylococ intoksikasyonu Orta
Mitoksijenik kiifler® Mitoksikozis
Aspergillus flavus* Aflatoksikozis Yiiksek
A. parasiticus* Aflatoksikozis Yiiksek
Penicillium citreoviride® Cardiac-beriberi Yiiksek
P. toxicarum® Cardiac-beriberi Yiiksek
Claviceps purpurag® Ergotizm (Cavdar zehirlenmesi)  Yiiksek
A. ochraceus’ Okratoksikozis Yiiksek
(Balkan nefropati)
P. viridicatum’ Karsinogenesis Yiiksek
P. patulum?® Karsinogenesis Yiiksek
P. expansum?® Karaciger toksikasyonu Yiiksek
Fusarium graminearum?® Alimentary toksik aleukia Diistik
F. roseum?® Yellow rice disease Diisiik
F. poae® Akut toksikosis Diisiik
A. versicolor 1° Karsinogenesis Orta
A. nidulans 1° Karsinogenesis Orta
F. graminearum ! Estrojenik sendrom Yiiksek

3:Mikotoksin iireten kiifler, 4-11: Bu kiiflerin salgilamis oldugu hastalik etmeni mikotoksinler
(4:Aflatoksinler, 5:Sitreoviridin, 6:Ergot alkoloidleri, 7:Okratoksinler, 8:Patulin, 9:Trikotesenler,
10:Sterigmatosistin, 11:Zearalenon)

Gida kaynakli hastaliklardaki artisa sebep olan faktorlerden bir kismi: ticaret ve
seyahatteki artig, yeni gida teknolojileri, yasam tarzindaki degisiklikler, hayvanciliktaki
degisiklikler ve duyarli niifustaki artistir. Insan demografi ve davranislarindaki
degisiklikler, endiistriyel bilylime, uluslararas: seyahat ve ticaret, mikrobiyal adaptasyon,

ekonomik kalkinma ve halk saglig1 organizasyonunda olast bir bosluk bu hastaliklarin
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ortaya ¢ikmasinda dnemli rol oynamistir (Bhaskar 2016). Gelismekte olan ve geri kalmis
tilkelerde daha ¢ok hijyen kosullarinin tam saglanamamasi, igme sularinin yeterli oranda
dezenfekte edilememesi, tiiketici ve isletmecilerin daha bilingsiz olmasi gibi nedenlerden
dolay1 zehirlenmeler goriilmektedir. Gelismis lilkelerde ise hazir yemek {iretiminin
artmast, yeni gida isleme yontemlerinin uygulanir olmasi ve yeni gida iiriinlerinin ortaya
cikmasina bagl olarak gida kaynakli rahatsizliklar goriilmektedir (Karapinar ve Goniil
2015).

Her ne kadar gida isleme yontemleri birgok patojeni inaktive etsede, islendikten sonra
dogru tiiketim zinciri mikrobiyal kontroliin nemli bir pargasi olmaya devam etmektedir.
Tiiketicilerin daha taze goriinen gidalar1 talep etmesindeki artig, patojenlerin kontrol
edilmesi icin 1s1 disindaki mekanizmalar1 kullanan bir takim alternatif islem
teknolojilerinin gelistirilmesini saglamistir. Bu teknolojilerin bazilar1t 6nemli bir
potansiyele sahip olsa da, tiim gida dirlinlerindeki tiim patojenleri kontrol etmesi
beklenemez. Patojenleri inaktive etmekte kullanilan isleme teknolojileri gida iiriiniine
gore degigsmektedir. Gidalar organik asitlerle, dezenfektanlarla ya da diger antimikrobiyal
ajanlarla yikanabilir veya durulanabilir. Her teknolojide oldugu gibi alternatif isleme
yontemlerinin de smirlamalar1 vardir. Bazi metotlar bazi gidalar i¢in oldukca etkili
olurken, gidalarin karakterine bagli olarak diger gidalarda etkili olmayabilir. Benzer
sekilde patojenleri inaktive etmekte kullanilan mekanizmalar bazi1 patojenlerde diger
patojenlere gore daha etkili olabilmektedir. Gidalarin gesitli diizeylerdeki kimyasallardan
kontaminasyonu, gida kaynakli hastaliklarin goriilme sikliginin 6nemli bir sebebidir.
Kontaminasyon kasitli veya kasitsiz olarak gida personeli kaynakli olabilir. Ayrica,
zehirli mantar toksinleri, kiif mantarlarinin mikotoksinleri, deniz biyotoksinleri ve
siyanojenik glikozitler gibi dogal olarak ortaya cikan toksinler de gida kaynakli
hastaliklarin yaygin nedenlerinden sadece birkagidir. Misir veya tahil gibi temel gidalar

aflatoksin gibi yiiksek seviyelerde mikotoksin igerebilir (Bhaskar 2016).

Farkli gida kaynakli hastaliklarin halk sagligina etkilerini tahmin ettikten sonra
diizenleyicilerin ve endiistrilerin gida giivenligini iyilestirmek i¢in etkili miidahaleler
yapmas1 gerekmektedir. Gida kaynakli hastaliklarin tahmini sayis1 belirlenerek, gida
kontaminasyonunu Onleme ve iyilestirme amacgli hedefler icin Onlemler alinabilir

(Bhaskar 2016).
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7. UN, HAMUR VE EKMEKTE MIiKROBiYOLOJiK BOZULMALAR
7.1. Hububat Unlar

Hububat taneleri Ogiitilmeden once kuru ve yas temizleme (yikama) ve tavlama
asamalarindan geger. Yikama ve tavlamada klorlu su kullanilmasi, kuru temizlemede
bozuk tanelerin ayrilmasi mikrobiyal yiikii azaltmaktadir. Ancak 6gilitme asamasinda
kullanilan alet ekipmanin hijyen durumuna bagli olarak yeniden bir kontaminasyon s6z
konusu olabilmektedir. Bugdaya uygulanan 1s1l islem undaki mikroorganizma yiikiinii
diisiirmektedir. Ozellikle taneler dnceden yikanmissa, 6giitme dncesi 60°C ‘de uygulanan
1s1sal iglem unun mikrobiyal yiikiinii azaltmaktadir. Unlarda nem oraninin %12’de
tutulmasiyla mikrobiyal gelisme dnlenmektedir. Ancak nem oraninin %15 olmasiyla kiif,
%17 ve lizeri olmasiyla ise bakteri ve maya gelisimi baglar. Bakteriler, kiif ve mayalara
gore daha hizli gelisirler. Ancak unlarda genel olarak mikrobiyal bozulma sekli kiiflerdir.
Unlarda en sik karsilasilan kiifler Aspergillus glaucus grubu iyeleri, A. candidus, A.
flavus gibi Aspergillus tiirleri ve Penicillium tiirleridir. Diger karsilasilan kiif cinsleri ise
Rhizopus, Mucor, Fusarium, Alternaria ve Cladosporium’dur. Unlarda maya bulunsada
un elenmedikg¢e herhangi bir sorun gozlenmez. Unlarda en stk Torula ve Saccharomyces
cinslerine ait maya tiirleri goriiliir. Unlarda bakteri olarak Bacillus, Lactobacillus,
Pseudomonas, Erwinia, Flavobacterium, Sarcina, Micrococcus, Alcaligenes gibi

psikrofil ve termofil sporlu bakteriler goriiliir (Karapinar ve Goniil 2015).
7.2. Hamurlar

Ekmek hamuru basta un olmak tizere hamurlar, su veya siit, tuz, seker, yag ve ekmek
mayasindan (Saccharomyces cerevisiae) olusur. Hamurun fermentasyonu sirasinda maya
enzimlerinin karbonhidratlar1 parcalamasiyla karbondioksit olusur. Farkli hamur tipleri

icin farklt mikroorganizmalar kullanilabilir (Karapinar ve Goniil 2015).

Hamurlarin mikrobiyal kalitesi, basta un olmak {izere, onu olusturan bilesenlerin
mikrobiyal kalitesi ve hamurun hazirlanmasi sirasindaki sanitasyon kosullarina baglhidir.
Hamurlarda mikrobiyal bozulmanin goriilme siklig1 seyrektir. Hazirlanan hamurun sicak
ve nemli ortamda bekletilmesi sonucu kiif olusumu gozlenebilmektedir. Eger hamur

buzdolab1 sicakliginda  bekletilirse  Lactobacillus  dextranicum, Leuconostoc
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mesenteroides ve Streptococcus, Bacillus, Micrococcus tiirlerinin sebep oldugu
yapigskanlik, eksime gibi bozulmalar goriilebilir. Fermentasyon siliresinin uzun
tutulmasiyla, laktik asit bakterileri ve koliformlar istenenden fazla asitlik olusturur. Yine
uzun siireli fermentasyonlarda proteolitik bakterilerin gelisimi ile hamurun gaz tutma
kapasitesi azalir ve hamur istenilen oranda kabarmaz, yapiskan bir kivam alabilir.
Hamurda ekmek mayasi haricinde Saccharomyces pastorianus, S. ellipsoides,
Mycoderma cerevisiae gibi yabani mayalar da bulunabilmektedir. Ancak genellikle bu

mayalar, sorun olusturacak diizeyde degildir (Karapinar ve Goniil 2015).
7.3. Ekmek

Fermentasyon islemi sonucunda ekmek hamurunda ekmek mayasi ve diger hamur
bilesenlerinden gelen, ¢ok sayida mikroorganizma bulunur. Pisirme iglemi ile ekmek
hamurunun i¢ sicakligi 100°C’ye ulasir ve bu sicaklikta bakterilerin vejetatif formlari,
kiif ve mayalar oliir. Pisirme iglemi sonrasi olusan kiif gelisimi ise daha ¢ok sogutma,
dilimleme, paketleme, ekipman ve havadan kaynaklanmaktadir. Pigirme islemi sirasinda
bakteri sporlar1 yliksek sayida ise canliliklarini koruyabilmektedir (Karapinar ve Goniil

2015).
7.3.1. Kiiflenme

Ekmekte en sik goriilen bozulma nedeni kiiflerdir. Ekmege kiif sporlarinin bulagsmasi
basta un olmak {izere hammadde yoluyla olmaktadir. Ciinkii unlarda 6nemli miktarda kiif
sporu bulundugu bilinmektedir (Certel ve ark. 2009). Unlu mamullerin iiretiminde
kullanilan hammaddelerin ¢ogu ve bizzat son iirlin, kiif mantarlar1 enfeksiyonlar
acisindan oldukca elverislidir. Ayrica fermentasyon odalari, proof kabinleri, ekmeklerin
sogutuldugu raflar gibi rutubet ve sicakligi uygun olan yerler kiif mantarlarinin gelisip
cogalmasina elveriglidir. Ekmegin pisirilmesi sirasinda ekmek i¢i sicaklik, kiif ve
sporlarinin oldiiriilebilecegi sicakliga ulasmaktadir. Bu nedenle kiiflenme ekmek firindan
ciktiktan sonra bulagsma neticesinde gerceklesmektedir. Kiif gelisimi, ekmek yiizeyinden
baslamakta ve zamanla ekmek i¢ine dogru ilerlemektedir (Elgiin ve Ertugay 1995).
Ekmegin kiiflenmesinin diger sebepleri; 1)havanin kiif yiikiiniin fazla olmasi, yogun hava
sirkiilasyonu veya dilimleme aletlerinin kiif ile kontamine olmasi gibi nedenlerle, pisirme

sonrast ekmege yliksek oranda kiif sporu kontaminasyonu, 2) ekmegin dilimlenmesi ile
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icine fazla hava girmesi, 3) ekmegin ambalajlanmas1 ve 6zellikle de bu islemin ekmek
tam sogutulmadan yapilmasi, 4) ekmegin sicak ve nemli ortamda muhafaza edilmesidir

(Karapiar ve Goniil 2015).

Ekmekte sik goriilen kiifler; Rhizopus stolonifer, Rhizopus nigricans, Penicillium
expansum, P. stolonifer, Aspergillus niger, A. glaucus, Monilia sitophila, Mucor ve
Geotrichum tiirleridir (Elgiin ve Ertugay 1995, Karapinar ve Goniil 2015).

Ekmekte kiiflenmenin engellenmesi i¢in alinabilecek Onlemler sunlardir (Elgiin ve

Ertugay 1995);

e Kiif sporlarinin ekmekle kontaminasyonunun engellenmesi temel Oncelik
oldugundan, ekmeklerin bulundugu ortamlar, miimkiin oldugu kadar, kiif

sporlarindan ar1 tutulmalidir,
e Kontaminasyonu dnlemek i¢in ekmekler ambalajlanmalidir,

e Firindan ¢ikan ekmekler, ambalajlanmadan 6nce yeterince sogutularak paket

icinde nem kondensasyonu engellenmelidir,
e Ekmek somunlarinin yiizeyi ¢esitli sekillerde sterilize edilebilir,
e Ekmek dondurularak muhafaza edilebilir,

e Eksi hamur fermentasyonu uygulanabilir, bu sayede olusan laktik ve asetik asit,

ekmegi kiif sporlar1 gelisimden korur,
e Eski bir uygulama olarak hamura sirke veya asetik asit ilavesi yapilabilir.
7.3.2. Rop (siinme) hastahigi

Rop (stinme, ipliklenme), 6nemli ekmek kusurlarindandir. Basta bugday olmak {izere
cesitli tahil tirtinlerinden elde edilen ekmeklerde ve diger firincilik iirlinlerinde de goériilen
bir mikrobiyal bozulmadir (Var ve ark. 2012). Giiniimiizde daha ¢ok ev yapimi
ekmeklerde goriilmektedir. Ticari olarak iiretilen ekmeklerde alinan 6nlemler sonucu rop

enfeksiyonu ciddi oranda azalmistir. Ancak nemli iklime sahip bolgelerde ve sanitasyon
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kosullarinin iyilestirilmedigi durumlarda, rop enfeksiyonunun goriilme olasilig1 artar

(Karapiar ve Goniil 2015).

Rop hastaligina, hamurun pisirilme asamasindan 6nce, hammaddelerden gelen, 1siya
dayanakli Bacillus subtilis, B. licheniformis, B. cereus ve B. megaterium sporlar1 neden
olmaktadir (Roecken ve Spicher 1993, Thompson ve ark. 1998, Pepe ve ark. 2003).
Ekmek yapiminda kullanilan bilesenlerin hemen hepsinde bu bakteri sporlar1 bulunabilir,
fakat daha ¢ok un ve kontamine olmus alet ekipmandan bulagmaktadir (Karapinar ve

Goniil 2015).

Pigme sirasinda ekmek ici sicakligt 100°C’yi gegmediginde, bu bakteri sporlar1 canli
kalmaktadir ve kosullarin uygun olmasi durumunda, yani ekmek soguduktan sonra, canli
kalan bu sporlar vejetatif forma doniiserek ekmek i¢inde ¢gimlenmekte ve taze ekmegin
icinde uygun sartlarda ¢ogalarak, siinme problemine neden olmaktadir (Rotaru 2010,
Karapimar ve Goniil 2015 ). Bu bakterilerin faaliyeti sonucu ekmekte bozulmus kavun
kokusu olusur, i¢inde sarimsi-kahverengi kitle olusur, zamanla bu kitle biiylir ve rengi de
koyulasir. Hastalik iyice ilerleyince ekmek i¢i yapiskan ve yari akici hale gelir. Ekmek
koparildiginda veya ortasina dokunuldugunda uzun iplikler halinde siiner. Bu yap,
bakterinin enzimleri ile, yani amilaz enzimleri ile nisastay1, proteaz enzimleriyle gluteni
hidrolize etmesi sonucu olusmaktadir (Elgiin ve Ertugay 1995, Karapinar ve Goniil 2015).
Rop hastaligina sebep olan Bacillus sporlarinin bazilar1 toksin ireterek gida

zehirlenmelerine de neden olmaktadir (Var ve ark. 2015).

Hamur bilesenlerinin ve tiretimde kullanilan ekipmanlarin, bu bakterilerle bulasik olmasi,
kontaminasyona sebep olmaktadir. Firindan c¢ikan ekmeklerin yavas sogutulmasi,
25°C’nin tizerinde ve nemli ortamlarda saklanmasi, ekmegin pH’sun 5’in tizerinde
olmasi, tiretimdeki yetersiz sanitasyon kosullar1 ve spor sayisinin fazla olmasi da rop
olusumunu tesvik eden nedenlerdendir. Rop etmeni bakteri sporlari, 32°C’de gelismeye
baglar ve 40°C civarinda optimum ¢ogalirlar. Ekmekte asitligin yetersizligi de bu hastalig

tesvik eder (Elgiin ve Ertugay 1995, Karapimar ve Goniil 2015).
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Ekmekte rop olusumunun engellenmesi i¢in alinabilecek onlemeler (Elgiin ve Ertugay

1995);
e Diisiik spor sayisina sahip hammaddelerin kullanilmasi,
e Ekipmanlarin temiz tutulmasi, zaman zaman klorlu bilesenlerle temizlenmesi,

e Hamurun sert yapida olacak sekilde yogrulmasi, kullanilan maya miktarinin
artirllmasi, fermentasyon siiresinin uzatilarak sporlarin vejetatif duruma

gegmesinin saglamasi yoluyla firinda bunlarin ortadan kaldirilmasi,
e Hamur pH’sinin diisiik tutulmasi (asit ilavesi veya eksi hamur fermentasyonu ile),
e Firn ¢ikisinda ekmeklerin ¢abuk sogutulmasi ve iist liste y1gilmamasi,
e Ekmeklerin dondurarak veya sogukta muhafaza edilmesi.
7.3.3. Kirmuzi leke hastahig:

Nadir goriilen bir bozulma tipi olmakla beraber, etkeni Serratia marcescens’dir.
Bakterinin ekmek tizerinde geliserek kirmizi pigment olusturmasi seklinde olusan bir
bozulmadir. Bu bakterinin 1s1ya direnci diisiik oldugundan pisirme islemi sicakliginda
tamamen Oliir, canli kalamaz. S6z konusu bozulmanin olabilmesi i¢in bakterinin ekmege
pisirme islemi sonrasi bulagsmasi ve nem miktarinin da uygun olmasi gerekir. Ekmek 6nce
renksiz, sonra kan kirmizisi renk alir. Bu rengi almadan once de ekmegin bakteri
enzimlerince pargalanmasi sonucu damlama meydana gelir. Bu nedenle de bu hastaliga
maruz kalmis ekmege kanayan ekmek denilmektedir. S6z konusu bozulma, iiretimde
hijyenik sartlara uyulmasi ve isletmenin dezenfeksiyonu ile 6nlenebilir (Elgiin ve Ertugay

1995, Karapinar ve Goniil 2015 ).

Kiifler de ekmekte kirmizi veya pembe renk olusumuna neden olmaktadir. Monilia
sitophila pembe renk olustururken, Geotrichum aurantiaceum esmer ekmekte kirmizi

renk olusumuna sebep olabilmektedir (Karapinar ve Goniil 2015).
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7.3.4. Tebesirimsi ekmek (chalky bread)

Etkeni Endomyces fibuliger veya Trichosporon variable bakterileridir. Ekmekte tebesir
seklinde beyaz lekeler olusturur. Diger hastaliklarda oldugu gibi hijyenik sartlara

uyulmasi ve isletmelerin dezenfeksiyonu ile hastalik 6nlenebilir (Sanli ve ark. 2016).
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8. EKMEK FIRINLARINDA GIDA GUVENLIGI RISKLERi

Gidanin giivenligini tehlikeye sokacak risklerin belirlenmesi ve azaltilmasi amaci ile
olusturulan planli yaklasima “Risk Analizi”’ denir. Gida maddesinde olusmasi s6z konusu
olan tehlikelerin boyutu, siddeti ve olasilik diizeyine “Risk” denilmektedir. “Tehlike” ise
gidanin giivenirligini bozan fiziksel, kimyasal veya biyolojik unsurlardir. S6z konusu
tehlikenin kontrol edilmemesi sonucunda tehlike sonuglarinin gosterdigi ciddiyet ise
“Siddet” olarak adlandirilir (Anonim 2009a). Gida giivenligini tehdit eden baslica
unsurlar; fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerdir (Erkmen 2010). Tahil iiriinlerinden
ekmekte de gida giivenligini tehdit eden unsurlar, diger gida tiriinlerinde oldugu gibi
fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskler olarak siniflandirilmaktadir (Yildiz ve Dogan
2011).

Yetersiz 1s1l islem uygulanmasi, gidalarin tehlikeli sicaklik araliginda (+5C°/4+-65°C)
bekletilmesi, ¢capraz bulagma (¢ig ve islenmis {iriinler arasinda), yetersiz personel hijyeni,
yetersiz ekipman hijyeni ve giivenilir olmayan kaynaklardan gida temini, gida glivenligi
konusunda risk olusturan baslica faktorlerdendir (Kogak 2007).

Tahillardan elde edilen firincilik tiriinleri sekersiz unlu mamulleri (ekmek, simit, pizza,
corek, sarimsakli ekmek vb.), sekerli unlu mamulleri (pankek, waffle, kurabiye vb.) ve
dolgulu unlu mamulleri (kek, kremali pasta, meyveli turta vb.) kapsamaktadir. Teknolojik
olarak firincilik iirtinleri; pH, nem igerigi ve su aktivitesine (aw) gore gruplandirilabilir.
Ekmek, tahil ve tahil diriinleri, yiiksek nemli gidalar grubunda olup bozulma riski de
yiiksektir (Ozay ve ark. 1993, Smith ve ark. 2004).

Ulkemizde tahillardan elde edilen firincilik {iriinlerinin iiretiminde mikrobiyal bazl
bircok sorunla karsilagilmaktadir. Bu problemler s6z konusu iiriinlerin hammaddesini
olusturan tahillarin hem tarla hem de depolama siireclerinden baslayip, gida
isletmelerinin fiziksel sartlarinin yetersizligi, ¢alisan personelin hijyen ve gida giivenligi
konusunda yeterli bilgiye sahip olmamasindan kaynaklanmaktadir. Iyi tarim
uygulamalari, iyi iiretim uygulamalari, iyl hijyen ve sanitasyon uygulamalari, iiretim
basamaklarinin tehlike analizlerinin yapilarak kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi,
tiretici ve tiiketicilerin bilinglendirilmesi gibi uygun yontemlerle daha iyi tahil ve tahil
triinleri tiretimi saglanarak, s6z konusu riskleri minimize etmek miimkiindiir (Var ve

Atasever 2015).
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8.1. Fiziksel Riskler

Fiziksel tehlikeler; cam kiriklari, plastik, kemik, kagit, tas, toprak, tahta, metal pargalari,
sag, tirnak, sigara kiilii, sinek, bocek, radyoaktivite ve kirler gibi gidalarda bulunmamasi
gereken yabanci maddelerdir (Giray ve Soysal 2007, Erkmen ve Bozoglu 2008a). Sap,
saman, yiyecek artig1, yabanci ot tohumlari, kemirgen killar1, bocek pargalari gibi bitkisel
ve hayvansal organik maddeler ve tas, toprak, kum, metal, cam gibi inorganik maddeler,
daha ¢ok tahil tanesi ile birlikte gelen fiziksel risklerdendir (Y1ldiz ve Dogan 2011). Bu
gibi yabanci maddeler hammadde hasadinda, iiretim, saklama, paketlenme, taginma veya
tiiketim agamalarinda ¢evreden gidalara bulasabilirler ya da hileyle eklenebilirler (Giray
ve Soysal 2007, Erkmen ve Bozoglu 2008a).

Gidalarda bulunmamasi gereken yabanci maddelerin %14 liniin ¢esitli rahatsizliklara
neden oldugu tespit edilmistir. Yine tiiketici sikayetlerinin %25 gibi biiyiik bir kismi da
yabanci madde kaynaklidir. Bu maddelerin siklikla saptandigi sektorlerin basinda da
ekmek firmlar1 gelmektedir (Bulduk ve Bulduk 2014).

Cizelge 8.1. Fiziksel tehlikeler ve kaynaklari (Anonim 2012d)

Fiziksel Tehlike Tehlike Kaynagi

Cam Parcas1 Lamba, Pencere cami, Cam ambalaj,
Bardak

Metal Parcasi Hammadde, Ekipman, Personel,
Ambalaj

Sac¢, Tiiy, Kil Personel, Ekipman

Tas, Tahta, Plastik Ambalaj, Ekipman, Bina

8.2. Kimyasal Riskler

Kimyasal tehlikeler; gida ambalajlarindan, gidanin i¢inde saklandigi ya da bekletildigi
kaptan veya ¢evresel atiklardan bulasan agir metaller (civa, kursun, kadmiyum gibi),
monomenler, plastifianlar, boyalar, dioksinler, iyi durulanmayan kaplardan gegen
deterjan atiklari, tarim ilaglariin, pestisitlerin ve veterinerlik ilaglarinin kalintilar1 ve
onerilen miktarlarin {izerinde kullanilabilen gida katki maddeleridir. Gidalara disaridan
eklenen ya da cesitli kaynaklardan bulasan ve gida olmayan bu kimyasal maddeler,
besinlerin bozulmasina neden oldugu gibi daha da onemlisi insan sagligi iizerinde

olumsuz etkilere neden olmaktadir. Boylelikle tiiketiciler ¢ok sayida gida katki maddesi
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ve gidaya bulasan diger kimyasal maddelere maruz kalmaktadir. S6z konusu kimyasal
bulasanlar ve gida katki maddeleri, insan ve hayvan organizmasinda sindirilemeyen ve
hiicreler i¢in yabanci (toksik) olan maddelerdir (Giray ve Soysal 2007, Erkmen ve
Bozoglu 2008b, Bulduk ve Bulduk 2014).

Ekmek firinlarinda en 6nemli kimyasal risk, haserelere karsi kullanilan ilaglardir. Bu tiir
ilaclar, tiretim oldugu siirece uygulanmamali, vardiya sonu, hafta sonu veya firinin kapali
oldugu zamanlarda ilaglama yapilmalidir. Hagere ilaglama isleminde alinmasi gereken
Onlemler; ilaglamayr yapan kisi veya kurulus bu konuda egitimli olmali, ilaglama
yapilacak alanda acikta gida birakilmamali, ilaglamada kullanilacak malzemeler
uygulama 6ncesi kontrol edilmeli, hasere ilact bulanan kaplar etiketlenmeli, ilaglama
oncesi ¢Op bidonlar1 ve ¢Op toplama alanlar1 bosaltilmali, ilaglama sonrasi tiim temas
alanlar1 bol sabunlu su ve temiz su ile yikanmalidir (Kayaardi 2015).

Cizelge 8.2. Kimyasal tehlikeler ve kaynaklari (Anonim 2012d)

Kimyasal Tehlike Tehlike Kaynagi

Ila¢ Kahntis1 Zararlilara kars1 ilaglama faaliyeti

Kimyasal Maddeler Temizleme sonrast durulama
yetersizligi,

Asirt ve yanlis kimyasal kullanimi
Ambalaj Ambalaj  iretiminde  kullanilan
kimyasal maddeler

Gidaya Yag Bulasmasi Kullanilan makine yaglar1

8.3. Biyolojik Riskler
Gida friiniinde insan sagligr agisindan risk olusturabilecek mikroorganizmalarin
bulunmas: sebebiyle olusan risklere “biyolojik risk” denilmektedir (Goktan ve Tungel
1992).
Biyolojik riskler ii¢ gruba ayrilabilir (Erkmen 2010):
a. Gida bilesiminde dogal olarak bulunan zehirli kimyasal maddeler (6rnegin
yesillenmis ve filizlenmis patateste olusan solanin, zehirli bal, zehirli mantarlar,

bazi bitkilerin meyvelerindeki siyanatlar gibi)
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b. Gidalara bulasan ve/veya uygun olmayan kosullarda yapilan iiretim veya saklama
nedeniyle hizla iireyen mikroorganizmalar (kiifler, parazitler, bakteriler, viriisler)
ve mikrobiyal toksinler

€. Genetigi degistirilmis organizmalaridir (GDO).

Bakteriler; her yerde bulunmalari, uygun kosullarda boliinerek hizla ¢ogalmalari, yasam
kosullarinin degisimine kolaylikla uyum saglamalari, kosullar uygun olmadigi
durumlarda ise spor formlarini olusturup uyku haline gegmeleri ve kosullar diizeldiginde,
tekrar faaliyetlerini siirdiirebilmelerinden dolay1 biyolojik riskler igerisinde en tehlikeli
olanlaridir (Anonim 2009b).

Tahil ve tahil iirlinlerini kontamine eden, bakteriyel patojenler arasinda en onemlileri;
Bacillus cereus, Clostridium botulinum, Clostridium perfringens, Escherichia coli,
Salmonella spp, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes’dir. Fekal koliform
bakteriler ise fekal kontaminasyon, yetersiz hijyen ve sanitasyon gostergesidir (Var ve
Zorlugeng, 2001). Lactobacillus, Leuconostoc ve Streptococcus daha ¢ok buzdolabi
sicakliginda saklanan hamur {irtinlerinin bozulma etmenidir. Gaz olusumu, yapiskan bir
yapmin olusumu ve eksimsi bir tat dondurulmus hamur {iriinlerinin bozuldugunun
kanitidir. Mayali hamurlarda bakteriyel patojenlerin tehlike olusturmadigi da
belirtilmektedir (Var ve Atasever 2015).

Tahil bazli iirlinlerde daha ¢ok kiif gelisimi problemine rastlanilmaktadir. Tahil
diriinlerinin su igerigi ve sicaklik, nispi nem, oksijen gibi ¢evresel faktorlere bagli olarak
kiif gelisimi farklilik gosterebilmektedir (Ozay ve ark., 1993; Var ve ark., 2012). Kiif
gelisimine bagli  olarak tahil bazli {riinlerde mikotoksin  sorunuyla da
karsilasilabilmektedir. Aspergillus, Penicillium ve Fusarium cinsleri tarafindan tiretilen
mikotoksinler tiiketici sagligin1 olumsuz yonde etkilemektedir (Halt ve ark., 2004).

Toz, toprak, hava, hasereler, kemirgenler ve diger hayvanlar, ¢ig gidalar, ¢copler, gida
tiretiminde kullanilan araclar, geregler ve insanlar mikroorganizmalarin baslica bulagma
kaynaklaridir. Birgok patojen bakterinin kaynag1 insanlardir. insanin bogazi, burnu, elleri,
derisi, bagirsaklar1 ve digkis1 bakterilerle yiiklidiir. Patojen bakterilerin ¢ogunlugu
insanlar tarafindan gidalara bulastirilir (Giray ve Soysal 2007, Erkmen ve Bozoglu
2008a).

Biyolojik riskler canli varliklar oldugundan, bunlar ¢ogalmak i¢in belirli besinlere, belirli

1s1 ve nem diizeyine, bazilar1 ise oksijene ihtiyag duymaktadir. Besin maddeleri ortadan
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kaldirilamayacag i¢in diger etkenlerden birinin ya da birkacinin ortadan kaldirilmasiyla

bunlarin ¢aligsmasi, durdurulabilir (Bulduk ve Bulduk 2014).

28



9. GUVENLI EKMEK URETIMINDE KRITiK KONTROL NOKTALARI,
OLASI TEHLIiKELER VE ONLEYIiCi FAALIYETLER

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar1 (KKN) yoOnetim sistemi olan HACCP,
uluslararas1 alanda 6nemli bir programdir. HACCP, diizgiin isleyen bir sistem
olusturulmasi ve devam ettirilmesini saglayarak, tiiketiciye giivenilir {irlin sunulmasin
amaglayan bir gida giivenligi kavramidir. Her 6lgekteki isletmeye uygulanabilir bir gida
giivenlik sistemi olan HACCP, hammadde temininden baslayarak, gida hazirlama,
isleme, tiretim, paketleme, depolama, nakil gibi gida zincirinin her asamasindaki tehlike
analizlerini belirleyen ve bu noktalarda herhangi bir problem olusmadan onleyen bir
sistemdir. Boylece, belirli normlara uygun, giivenilir gida da tiretilmis olmaktadir (Tanik
2006). HACCP temelde; son iiriiniin kalite kontroliine bagli olarak tespit edilen
uygunsuzluklarin geri doniistimsiiz noktaya gelmeden, iiretim aninda tespitini saglayan,
olusabilecek tehlikeleri engelleyen, koruyucu onlemleri bastan belirlemeyi prensip

edinmis bir sistemdir (Dalgi¢ ve Belibagli 2006).

Unlu mamuller sektoriinde faaliyet gosteren isletmelerin daha ¢ok kiigiik 6l¢ekli olmasi
sebebiyle HACCP sistemi uygulanamamaktadir. Bu nedenle unlu mamuller sektoriinde,
HACCP kavrami ele alinmadan énce HACCP sisteminin temelini olusturan Iyi Uretim
Uygulamalar1 (GMP) ve Sanitasyon Uygulamalari (SSOP) ile isletmelerin hijyenik
sartlar1 1yilestirilmelidir. Firinlarda ekmek, simit ¢esitleri, kekler, pastalar gibi ¢ok ¢esitli
tiriinler iiretilip satisa sunuldugu i¢in iiriin ¢esitliliginin fazla ve her {iriin i¢in farkli iretim
sisteminin olmasi, HACCP sisteminin bu sektorde uygulanmasini gii¢lestirmektedir
(Ergoniil 2007).

Firincilik sektoriinde karsilasilan en 6nemli problemler; hammadde se¢ciminde gereken
dikkatin gosterilmemesi, isletmelerin hijyen ve temizligine gerekli 6nemin verilmemesi,
tiretim alanlarinda fiziksel bulagmaya sebep olabilecek materyallerin olmasi, alet-
ekipman temizligine 6nem verilmemesi, hijyen bilincinin olusmasi i¢in personele gerekli
egitimlerin verilmemesi, iyi liretim uygulamalarinin tatbik edilmemesi, fircilikta sik
karsilasilan bir sorun olan hasere ile miicadele i¢in gerekli tedbir ve egitimin alinmamasi
olarak siralanabilir (Ergoniil 2007). Ekmek iiretim asamalar1 ve KKN (Sekil 9.1)

degerlendirmeleri agsagida detayli olarak agiklanacaktir.
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Hammadde temini ve depolama  (KKN)

Hamur yogurma

[k fermentasyon

Kesme-tartma-yuvarlama

Ara fermentasyon

Sekil verme

Son fermentasyon

Pisirme (KKN)

Dinlendirme-sogutma

Sekil 9.1 Ekmek iiretim agsamalari
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9.1. Hammadde Temini ve Depolama

uUn, su, tuz ve maya ekmek tiretiminde kullanilan temel hammaddelerdir. Uretimdeki
hammaddelerin kalitesi, elde edilen son iiriiniin de kalitesini etkilediginden; giivenli ve
kaliteli bir ekmek {iiretimi i¢in kullanilan hammaddelerin kalitesi ve gilivenligi de

onemlidir (Ergoniil 2007).

Kaliteli bir hammaddeden Kalitesiz bir iiriin elde edilebilir. Fakat; Kalitesiz bir
hammaddeden Kkaliteli bir iiriin eldesi miimkiin degildir. Bir takim uygulamalar ile
kalitesiz hammaddedeki noksanliklar giderilmeye c¢alisilsa da s6z konusu noksanliklar

kisa siirede ortaya ¢ikmaktadir (Aydin 2016).
9.1.1. Un

Un, ekmegin spesifik 6zelliklerini belirlemesinden dolayi, ekmek yapiminda en 6nemli
bilesen olup protein, nisasta ve diger karbonhidratlar, kiil, lifler, yag, su ve az miktarda
vitamin, mineral ve enzim igermektedir (Charley ve Weaver 1998). Bugday unu en
yaygin kullanilan undur. Bugday, una ogiitiiliip fermente hamur haline getirildiginde
hafif, lezzetli, kabarik bir ekmek somunu eldesi saglamasi agisindan tahillar arasinda

benzersizdir (Bushuk ve Rasper 1994).

Gliadin ve glutenin, bugday ununda bulunan temel proteinlerdir ve suyu
absorbladiklarinda farkli ozellikler gostermektedirler. Glutenin lastiksi bir yapiya
sahipken, gliadin viskoz ve yapigkan 6zellik gostermektedir. Gliadin ve gluteninin suyu
absorblayip birlesimiyle gluten olusmaktadir. Gluten, hamurun iskeletini meydana getirir
ve mayalar tarafindan fermentasyon sirasinda olusturulan CO2 gazini tutarak, hamurun
kabarmasini saglar (Unal 1997, Ergoniil 2007). Ekmek iiretiminde, Tr. aestivum tiiriiniin,
sert bugday ¢esitlerinden (HRW:sert-kirmizi-kislik, HRS:sert-kirmizi-yazlik) elde edilen,
yiiksek oranda gluten (% 27-30) ve protein i¢eren (%11-12), amilaz aktivitesi amilografta
500 BU konsistens, diisme sayisinda ise 250-300 sn olan unlar tercih edilmelidir (Elgiin
ve Ertugay 1995). Un kalitesi, ekmek kalitesini direkt olarak etkilediginden, hammadde
temini basamagi, kalite kontrol noktasi olarak belirlenmelidir (Aydin 2016, Ergoniil

2007).
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Unda bulunabilecek, tas, toprak, kum, tahta ve metal pargalari, cam kiriklar1 ve ¢uval
ipleri gibi inorganik yabanci maddeler ve sap, saman, kavuz parcalari, bocek parcalari,
bocek atiklar1 ve sag, kil, tity gibi organik artiklar énemli fiziksel tehlikelerdir (Ozkaya
ve Ozkaya 2005). Eleme isleminin iyi yapilmadigi unlarda, fiziksel tehlikeler soz
konusudur. Diizglin elenmeyen unlarda; tas, toprak, tahta ve metal pargalari, cam
kiriklari, ¢uval ipleri, sap, saman, kavuz pargalari, sinek ve bocek kalintilar

bulunabilmektedir (Ergoniil 2007).

Tarlada kendiliginden yetisen yabanci ot tohumlar1 hasat sirasinda bugday igerisine
karigir ve diizgiin bir temizleme yapilmadiginda da una gecer. Bu yabanci ot tohumlarinin
bazilar1 zehirli oldugundan, insan sagh@ iizerine olumsuz etkilidir. Ornegin; karamuk
tohumlarinda ‘githagin’ denen bir saponin vardir. Bu sebeple tadi aci olup yendigi zaman
bagirsak bozukluguna, bayilmalara ve bogazda giciklanmalara neden olur. Delice tohumu
ise ‘temulin’ igerigi nedeniyle, un ve ekmege karigtigi takdirde, sersemlik, bas agrisi,
titreme bayilma gibi belirtiler meydana gelir. Pelemir tohumlari saglik agisindan tehlikeli
olmasa da ekmek kalitesi lizerine olumsuz etkilidir. Bugday tanesi ile ayn1 irilik ve
agirlikta oldugu i¢in zor temizlenir, tohumlarinda bulunan ‘scabioin’ denen metilglikozit,
una ve ekmege fazla miktarda gectigi takdirde, renkte mavilik ve tatta acilik meydana
gelir. Ergot tohumlar da toksik alkoloitler igerdiginden insan sagligina zararlidir (Ozkaya

ve Ozkaya 2005)

Un, ¢ok sayida kiif sporu icerdiginden depolanmasina ciddi énem verilmelidir. Bu
nedenle depolamada dikkatli olunmalidir (Bailey ve Von Holy 1993). Unun kalitesi ve
gida giivenligi agisindan 6nemli bir nokta depolama kosullaridir. Unda mikrobiyolojik
gelisme olmamasi i¢in unun depolandigr alanlar serin ve kuru olmalidir. Unun
depolanmasinda goriilen bir diger tehlike de hasere zararidir. Hasereler, un i¢in hem
fiziksel hem de biyolojik risktir. Hagere gelisiminin engellenmesi i¢in gerekli tedbirler

alinmali, isletmenin hasere miicadele programi olmalidir (Kalkisim ve ark. 2012).

Ayrica firin atmosferinde, ekipman yiizeylerinde, diger hammaddelerde ve katki
maddelerinde de kiif sporlari mevcut olabilmektedir (Bailey ve Von Holy 1993). Un,
ekmek ve hamur islerinde kiif gelisimi primer mikotoksin kontaminasyonuna neden

olabilir. Her ne kadar kiifler, pisirme islemiyle genellikle 6ldiiriilse de, yeterli olmayan
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1s1l islem sonucu hayatta kalabilirler ve bunun sonucu, son iirlinde toksin {retimi

goriilebilir (Stear 1990, Weidenborner ve ark. 2000).

Yukarida agiklanan tiim bu biyolojik, fiziksel ve kimyasal risklerden dolayi, hammadde
unun temini, kabulii ve depolanmasi asamalar1 ayn1 zamanda kritik kontrol noktas1 olarak
belirlenmelidir. Tiim bu riskleri dnleyebilmek igin unlar, fiziksel ve kimyasal bulasan
icermedigine dair sertifikasi olan isletmelerden temin edilmeli ve un isletmeye alinmadan

once analiz edilmelidir (Ergontl 2007).
9.1.2. Su

Su, hamurdaki tuz ve sekerlerin ¢oziinmesinde ve maya hiicrelerinin dagilmasinda
etkilidir. Nisasta ve sakkaroz hidrolizi i¢in de suya ihtiya¢ vardir. Pigme siiresince,
nisasta jelatinizasyonu i¢in su c¢ok Onemlidir ve buharlagma yoluyla hamurun
kabarmasina katkida bulunur. Una eklenen su, enzimleri aktive eder, makromolekiiller
arasinda yeni baglarin olusmasini saglar ve hamurun reolojik 6zelliklerini degistirir.
Eklenen su miktari unun nem igerigi ve fizikokimyasal 6zellikleri ile ilgilidir (Gil ve ark.

1997).

Kullanilan suyun miktarinin yaninda, niteligi de ¢ok énemlidir. Uretimde, mikrobiyolojik
yonden insan sagligi i¢in kesinlikle giivenli, yabanci mikroorganizma igermeyen, pestisit
gibi kimyasal kirliligi olmayan, en azindan igme suyu niteliginde olan su kullanilmalidir.
Rutin araliklarla isletme suyunun analizleri yaptirilmalidir (Korel ve Ergoniil 2002).
Ayrica kullanilan su, kotii koku ve tat verici madde igermemeli, bulaniklik yapici
maddelerden arindirilmis olmalidir (Unal 1997). Ozetle, ekmek yapimina uygun su; orta
sertlikte, i¢ilebilir nitelikte, temiz ve berrak olmalidir (Kalkisim ve ark. 2012).

Suyun biyolojik ve kimyasal kalitesi, kritik kontrol noktas1 olarak degerlendirilmektedir

(Margues ve ark. 2012).
9.13. Tuz

Ekmek tiretiminde kulllanilan tuz; topaklasmaya neden olmayacak graniiler yapida
olmal1, yabanci madde ve mikroorganizma i¢cermemeli, temiz, parlak ve beyaz olmali,

suda ¢Oziniirliigi yiiksek olmali, istenmeyen mineralleri igermemelidir. Ekmek
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tiretiminde kullanilan tuz, sofra tuzu olmali ve ambalajli olarak, analiz sertifikas1 ile
birlikte alinmalidir (Ergoniil 2007, Kalkisim ve ark. 2012). Tuz igin tehlike olusturan

riskler; yabanci maddeler ve mikroorganizmalardir (Marques ve ark. 2012).
9.1.4. Maya

Ekmek mayasi, buzdolabi sartlarinda saklanmali ve soguk zincirde pazarlanmalidir.
Ozelliklerini olumsuz etkileyecek 1s1, 151k ve rutubetli ortamlarda bulundurulmamali, kotii
koku yayan gida ve/veya gida dis1 maddelerle beraber saklanmamalidir. Hamurda
calisabilecegi en uygun sicaklik ve pH degerleri saglanmali, ayrica tiretimde belirtilen
miktarin diginda kullanilmamalhidir (Kalkisim ve ark. 2012, Aydin 2016). Maya satin
alinirken, tedarik¢iden spesifikasyonlara uygunluk belgesi istenmelidir. Mayanin
mikrobiyolojik bozulmasi, kritik kontrol noktasidir. Bu nedenle mayanin depolandigi
buzdolabinin sicakligi her giin kontrol edilmeli, kayit altina alinmali ve hamur yogurma

tankinin temizligi titizlikle yapilmalidir (Marques ve ark. 2012).
9.2. Hamur Yogurma

Hamur olusturmada ilk basamak yogurmadir. Yogurma islemiyle biyokimyasal yapida
degisiklikler olarak protein yapisinda gesitli baglantilar olusmaktadir (Aydin 2016).
Hamur yogurma sadece hammaddelerin karistirilmast islemi degildir. Ekmek
tretimindeki en onemli basamaklardandir (Anonim 2012b). Hamur, recetedeki tiim
bilesenlerin belirli bir sirada ve belirli bir siire boyunca karistirilmasiyla elde edilir.
Yogurmadaki asil amag¢ bilesenlerin yari homojen bir karisim halinde karistirilarak
bugday hamurunda gluten yapisini gelistirmek ve hamura havayi dahil etmektir (Autio ve
Laurikainen 1997). Hamur biitlin bilesenler esit bir sekilde bir araya gelinceye ve esnek,
yumusak bir yap1 alincaya kadar yogrulur. Yogurma islemi sirasinda, sicaklik 27°C‘yi
ge¢memelidir (Aydin 2016). Yogurma islemi tamamlandiginda, proteinler hamura elastik
bir yap1 verir (Kalkisim ve ark. 2012). Istenen yapida bir hamur elde etmek i¢in un ihtiyag
duyulan miktardaki su ile karistirilmalidir (Giannou ve ark. 2003). Kaliteli bir ekmek elde
edebilmek i¢in yogurma asamasindaki bir diger onemli nokta da yogurma siiresidir
(Kalkisim ve ark. 2012). Optimum yogurma siiresi, 20-25 dakikadir. Yeterli yogurma
islemi uygulanan hamurlarin islenmesi kolay (ele ve makinelere yapismaz), gaz tutma

yetenegi fazla, ekmek hacmi biiyiik ve ekmek i¢i nitelikleri iyidir. Yetersiz yogrulma
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sonucu elde edilen hamurlar, gluten caligmasinin tamamlanmamasina bagli olarak,
yapigkan ve elastik olmayan bir yapida olur. Bu hamurlarin islenmesi zordur, elde edilen
ekmeklerin hacimleri kiigiik, ekmek i¢i gozenekleri iri, ekmek i¢ rengi koyu olur. Ekmek
kenarlarinda oyuklar olusur. Asir1 yogrulma durumunda ise; hamur ¢ok yapiskan bir
yapida olur. Elde edilen ekmeklerin hacimleri kiigiik, ekmek i¢i siki, rengi agik ve
gozenekleri ince olur. Ekmekte goriilen ¢ogu hata, hamurdan kaynaklanmaktadir.
Ekmegin kalitesini etkileyen en 6nemli hamur hatasi tazelik olarak adlandirilir. Tazeligin
olusma sebepleri; yetersiz maya kullanimi, zayif un kullanimi, hamur sicakliginin diistik
olmasi, yumusak (gevsek) hamur hazirlanmasi, buhar odasindaki bekletme siiresinin
yetersiz olmasi, yogurma siiresinin uzun tutularak 6ziin parcalanmasi olarak siralanabilir

(Kalkisim ve ark 2012).

Ekmek {iretiminde hamur yogurma basamagindaki mikrobiyolojik (Salmonella, S.
aureus, E. coli kontaminasyonu), fiziksel (sag, sakal, kil, ambalaj pargasi, tas, metal
parcgasi vb.) ve kimyasal (deterjan kalintisi) riskler goz oniinde bulunduruldugunda, s6z
konusu risklerin personelin iyi hijyen uygulamalarina uymasi, ekipman ve araglarin
dezenfeksiyonunun dogru yapilmasi, iretimin hizli, kesintisiz ve hijyenik sekilde
gerceklestirilmesi gibi kontrol dnlemleri ile minimuma indirilmesi yani 6n gereksinim
programlar ile diizeltilebilir olmas1 sebebiyle, kritik kontrol noktasi degildir. Hamur
yogurma asamasinda en onemli fiziksel risk, metal parcasiyla kontaminasyondur. Riskin
kaynagi, yogurucu makinadir. Her karistirma islemi sonrasi alet biitlinltigiiniin kontrolii

yapilarak, bu risk de onlenebilir (Marques ve ark. 2012).
9.3. Fermentasyon

Ideal sartlarda yogrulma islemi tamamlanan hamur kiitle fermentasyonu, ara
fermentasyon ve son fermentasyon islemleri ile dinlendirilir. Hamura uygulanacak uygun
dinlendirme sartlar1 ile ideal hacimli kaliteli bir ekmek elde edilebilir (Aydin 2016).
Fermentasyon sirasinda olusan kimyasal bilesikler hamurun olgunlagsmasini ve
kabarmasimni saglarken tat ve aroma olusumunda da etkili olur. Bu sebeplerden

fermentasyon ekmek tiretimindeki 6nemli agsamalardandir (Kalkisim ve ark. 2012).

Kiitle fermentasyonu hamurun karistiritlmasinin bitiminden hamurun pargalar halinde

kesilmesine kadar gegen siireyi icerir (Unal 1997). Kesim islemi sonras1 uygulanan
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fiziksel kuvvetten dolayi, hamurun toparlanmasini saglamak icin hamur dinlenmeye
alinir, bu islem de ara fermentasyondur (Anonim 2012c). Hamur sekil verildikten sonra
pisirilinceye kadar gegen siire de son fermentasyondur. Hamur 27-30°C’de, %75-80 nispi
rutubette 30-60 dakika bekletilir. Son fermentasyon sonrasi hamurun istenen gozenek

yapisi olusur (Kalkisim ve ark. 2012).

Fermentasyon ekmek iiretiminde kaliteyi etkilediginden dolayi, bu agsama kalite kontrol
noktasidir. Fermentasyon asamasinda kontrol altina tutulmasi gereken parametreler, siire
ve sicakliktir. Kiitle fermentasyonu, 10-15 dakikadan az olmamalidir. Siirenin az olmasi
durumunda gaz olusumu da az olur, buna bagl olarak da hacim istenen diizeyde gelismez.
Son fermentasyon asamasinda da siire ile birlikte sicaklik da 6nemlidir. Sicaklik, mayanin

calismasi lizerinde 6nemli etkiye sahiptir (Ergoniil 2007).

Kiitle ve ara fermentasyonlarda, mikrobiyolojik (Salmonella, S. aureus, E. coli
kontaminasyonu) ve fiziksel riskler (sag, sakal, kil vb yabanct madde kontaminasyonu)
s0z konusudur. Fakat s6z konusu riskler, iyi hijyen uygulamalar ile diizeltilebildiginden
kritik kontrol noktasi degildir. Son fermentasyon asamasinda da ayni riskler soz
konusudur. Fakat bir sonraki asama olan pisirme islemi ile mikrobiyolojik risk, iyi hijyen
uygulamalariyla da fiziksel riskler ortadan kaldirilabildiginden son fermentasyon agsamasi

da kritik kontrol noktasi degildir (Marques ve ark. 2012).
9.4. Sekil Verme

Son fermentasyon isleminden 6nce uygulanan basamaktir. Bu basamagin amaci hamur
havalandirilarak ortamdaki karbondioksit gazinin uzaklastirilmast ve mayanin
cogalmasmin saglanmasidir (Kalkisim ve ark. 2012). Sekil verme basamaginda
mikrobiyolojik (Salmonella, S. aureus, E. coli kontaminasyonu) ve fiziksel riskler (sag,
kil, tiiy vb kontaminasyonu) s6z konusudur. S6z konusu risklerin, iyi hijyen uygulamalar
ile 6nlenebilir olmasi sebebiyle, sekil verme basamag: da kritik kontrol noktas1 degildir

(Marques ve ark. 2012).
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9.5. Pisirme

Pigirme basamagi ekmek yapiminin son ve en dnemli basamaklarindandir. Pigirme iglemi
bir dizi fiziksel, kimyasal ve biyolojik degisiklikle sonug¢lanir (Sablani ve ark. 2002).
Pisirme isleminin rolii, gidalarin duyusal 6zelliklerini degistirmek, lezzetini artirmak ve
yiyeceklerde tat, aroma ve doku gesitliligini arttirmaktir. Pisirme islemi ayrica enzim ve
mikroorganizmalar1 da inhibe etmektedir (Fellows 1997). Ozellikle beyaz ekmegin

lezzeti, fermentasyon ve pisirme sirasinda olusur (DeMan 1990).

Sicaklik ve pisirme siirelerinin tam olarak ayarlanmasi ile i¢i tam pismis ve istenilen
renkte kabugu olan ekmek elde edilir (Kalkisim ve ark. 2012). Kaliteli bir ekmek eldesi
icin pisirme siiresi ve sicakligi onemli parametrelerdir. Pisirme siiresinin az olmasi
durumunda ekmegin i¢i pismemis olarak kalir, fazla pisirilmesi durumunda ise yine arzu
edilmeyen olumsuz kalite 6zelliklerine sahip olur. Tiim bu sebeplerden dolayi pisirme

islemi bir kalite kontrol noktasidir (Ergontil 2007).

Pisirme basamaginda, uygun olmayan hijyen uygulamalari, yetersiz pisirme siire ve
sicakligina bagh olarak mikrobiyolojik riskler (Salmonella, S. aureus, E. coli
kontaminasyonu) s6z konusu olabilir. Bu basamak, son {irtindeki mikroorganizmalari
yok edecegi i¢in oldukg¢a kritiktir ve KKN’dir. Pigirme siiresi ve sicakligi (min. 200-
220°C) dogru ayarlanarak, ekmek i¢i sicakliginin en az 70°C’ye ulasmasi saglanmalidir.

Ancak bu kosullarda s6z konusu riskler 6nlenebilir (Marques ve ark. 2012).
9.6. Dinlendirme ve Sogutma

Ekmek, miimkiin oldugunca ¢cabuk sogumaya birakilmak iizere tavasindan ¢ikarilmalidir.
Sicak ekmek oldukca gevrek oldugundan parcalanmalari oOnlemek icin dikkatli
olunmalidir (Anonim 2007). Ekmegin sicak firinda sogumaya birakilmasi durumunda
kabugu sertlesir. Tavasindan ¢ikarilmama durumunda ise sogutma islemi sirasinda hava

almaz, terler ve yumusar (Anonim 2007, Kalkigim ve ark. 2012).

Sogutma basamaginda, uygun olmayan hijyen uygulamalarina bagh olarak, mikrobiyal
kontaminasyondan (S. aureus) kaynaklanan mikrobiyolojik riskler ve yabanci madde
kontaminasyonundan kaynaklanan (sag, kil, tily vb.) fiziksel riskler s6z konusu olabilir.

Fakat s6z konusu riskler, iyi personel hijyeni ve alet ekipman hijyeni uygulamalan ile
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diizeltilebilir. Bu nedenle, iyi hijyen uygulamalarina uyumu dogrulayan bu adim, kritik

kontrol noktasi olarak degerlendirilmez (Marques ve ark. 2012).
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10. GUVENLiI EKMEK URETIiMi

Ulkemizdeki firinlar, kurulus bigimleri, {iretimde kullanilan alet-ekipmanlar ve ¢alisma
tarzlar1 bakimindan oldukga farklidir. Birgok ¢alisanin ise firincilikla ilgili egitimi hemen
hemen hi¢ yoktur. Hijyen ve sanitasyon kurallarina gerekli 6zen gosterilmemektedir.
Cogunlukla bireysel olarak dikkat edilmektedir. Tiim bu olumsuzluklarla birlikte kaliteyi
yiikseltmek ve ¢esidi arttirmak icin c¢aba gosteren firinlar da mevcuttur. Diinyadaki
gelismelere paralel olarak teknolojiye yatirim yapan, kaliteden 6diin vermeyen, iyi hijyen
uygulamalar1 kapsaminda hareket eden firinlarimiz da azimsanmayacak kadar fazladir
(Tanik 2006). Son yillarda teknolojik anlamda ekmekgilik sektoriinde 6nemli gelismeler
yasanmustir. Yiiksek kapasiteli ve el degmeden iiretimin yapildigt modern firinlar, sadece

iilkemizde degil, diinyanin pek ¢ok yerinde biiyiik ilgi gormektedir (Erkan 2009).
10.1. Ekmek Firinlarinda Hijyen ve Sanitasyon Uygulamalar
10.1.1. Isyeri hijyeni

Gida isleme alanlari, gida {retimine uygun hijyenik kosullar1 saglayacak sekilde
tasarlanmis ve kurulmus olmalidir (Anonim 2012d). Uretim yerinin tasarimi gida
giivenligi ve ¢evre kanunlarina, yerlesimi ise temizlik ve bakim i¢in ekipmanlara kolayca

ulasilabilecek sekilde yapilmalidir (Goktan ve Tungel 2014).

Yapinin konumu belirlenirken, hakim riizgarlarin yoni dikkate alinmalidir, bdylece hava
akimindan kaynaklanmasi muhtemel capraz kirlenme riski onlenmis olur. Uretim
birimlerinin konumu, kirlenmeye neden olabilecek alanlardan (¢opliikler, umumi
tuvaletler) yeterince uzak, icme suyu kaynaklarina ise yakin olmalidir. Disaridan
hayvanlarin ve yabanci insanlarin tesis alanma girmelerine karsi ¢it veya duvar
yapilmalidir. Her tirli kirlilik kaynagini (duman, toz, kimyasallar ve radyoaktif
maddeler, atiklar, zararhilar vb.) belirlemek i¢in diizenli kontroller yapilmali ve
kontaminasyonu onlemek icin gereken onlemler alinmalidir. Zararlilarla miicadele ve
temizlik eylemleri, diizenli olarak yapilmali ve etkinlikleri kalici olarak kontrol
edilmelidir. Tesis igindeki yollar ve alanlar, isleyisin aksamamasi i¢in asfaltlanmig
olmalidir. Yagmur suyunun ve atik sularin en iyi sekilde bertaraf edilebilmesi i¢in uygun

drenaj sistemleri kurulmalidir. Gerektiginde tesis alani siipiiriiliip temizlenmelidir. Tesis
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ici trafikteki sikisma ve kaza riskini 6nlemek amaciyla, tiim erisim ve dolagim, is akisini

tanimlayacak sekilde agikca isaretlenmelidir (Marin 2005, Canja ve ark. 2013).

Uretim alaninda higbir evcil hayvan barindirilmamals, bitki yetistirilmemelidir. Isletme
giris kapist direkt iiretim alanina agilmayacak sekilde diizenlenmis olmalidir. Hijyenle
ilgili islemlerin kusursuz bir sekilde yapilmasina imkan verecek yeterli ¢aligma alani
bulunmalidir (Kalkisim ve ark. 2012, Goktan ve Tungel 2014). Bagka bir ifade ile iiretim
alanlari, tiretim akiginin engellenmemesi ve c¢apraz kontaminasyonun onlenmesi igin
gerekli kontrol kurallar1 dikkate alinarak diizenlenmelidir. Uretim alanindaki bosluklar,
{iretim siirecinde ¢alisan her kisi i¢in 12 m>1iik bir yiizeye sahip olmalidir (Canja ve ark.
2013). Uretim alanindaki is akis1, temizligin kolay olmas1 ve kontaminasyonun &nlenmesi
icin hammaddeden son iirline dogru planlanmalidir. Ekipmanlar tabandan yiiksekte
olmali, kontrol ve bakim igin ¢evresi ve lizerinde en az 1 m bosluk birakilmalidir

(Kalkisim ve ark. 2012, Goktan ve Tungel 2014).

Isletmede, bulasma riskini dnleyecek sekilde tasarlanmis ve kurulmus drenaj sistemi
olmalidir. Uretim alaninda yeterli say1 ve boyutta drenaj kanali bulunmalidir. Atik su
kanallar1 zararh girisine, koku yayilmasina ve atiklarin kanaldan geri doniistine karsi
giivenilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir olmalidir. Drenaj kanallarinin tamamen
veya kismen agik olmasi halinde bu kanallar, kirli alandan temiz alana dogru, 6zellikle

tiretim alanina dogru akmasini engelleyecek sekilde tasarlanmalidir (Anonim 2012d).

Uretim alaninda, yeterli sicak ve soguk su tedarigi olmalidir. Buz ve buhar iiretiminde
icilebilir nitelikte su kullanilmalidir. Su tanki bulunuyorsa kus, bocek, yagmur vb. girisine
karst korunmali, diizenli araliklarla temizlenmeli ve kolay erisilebilecek noktada
bulunmalidir. Kullanilan su sehir sebeke suyu degilse, laboratuvarda diizenli araliklarla

kontrol ettirilmelidir (Anonim 2012d).

Uretim alaninin uygun noktalarinda yeterli sayida temiz, saglam ve calisir durumda el
yikama lavabolar1 bulunmalidir. Bunlar sadece el yikamak i¢in kullanilmali, iiretimde
kullanilan alet ve ekipman yikanmamalidir. El yikama lavabolarinda soguk ve sicak su

baglantis1 ile el yitkama ve hijyenik el kurutma igin gerekli malzemeler bulunmalidir

(Anonim 2012d).
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Is yerlerindeki tuvaletlerin kanalizasyon baglantis1 olmali ve suyu siirekli olmalidir.
Tuvaletler tliretim ve depo alanlarina direkt acilmamalidir. Tuvaletlerde; sivi sabun,
hijyenik el kurutma ve dezenfektan dispanserleri bulunmali, yeterli havalandirma ve
aydinlatma olmalidir. Tuvalet onlerinde dezenfeksiyonu saglamak i¢in ayak paspasi
bulunmalidir. Personelin iizerini degistirebilecegi, is ve sokak kiyafetlerini ayr1 ayri
muhafaza edebilecigi soyunma dolaplari bulunan personel soyunma alanlari mevcut

olmali ve bu soyunma alanlarinda yeterli sayida dus bulunmalidir (Kalkisim ve ark.

2012).

Uretimde kullanilan maya, yumurta gibi hammaddeleri depolamak igin kullanilacak olan
soguk depolar, yiliksek hava sicakligina sahip yerlere yerlestirmeme kuralin1 goz ontinde
bulundurarak, iiretim alanlariyla islevsel baglanti saglayacak sekilde yerlestirilmeli, takip

sistemine ve sicaklik kontroliine sahip olmalidir (Marin 2005, Canja ve ark. 2013).

Temizlik gerecleri ve kimyasal maddeler, liretim ve depo alanlarinin disinda, uygun
kapal1 alanlarda muhafaza edilmelidir. Gida isletmelerinde kullanilan kimyasal madde ve
dezenfektanlar, saglik bakanligindan onaylanmis olmalidir (Kalkisim ve ark. 2012). Her
fabrika, kendi bakim ve onarim programlarini, temizlik, hasere kontrolii ve atik

yonetimini hazirlamalidir (Canja ve ark. 2013).

Uretim, paketleme ve depolama alanlarinda, nem yogusmasi ve kiiflenmeyi 6nlemek icin
uygun ve etkili bir havalandirma sistemi bulunmalidir. Havalandirmada alinan 6nlemler,
temiz ve kirli alanlar arasinda ¢apraz kirlenmeyi 6nlemelidir. Giris ve ¢ikis havasi ile
hasere girigini Onlemek igin gerekli Onlemler alinmalidir (Canja ve ark. 2013).
Havalandirma sistemleri, duman, koku, is ve buharlagsmay1 giderecek, 1styr muhafaza
edecek, toz, kir ve zararli girisini Onleyecek 0Ozellikte olmalidir. Havalandirma
sistemlerinin filtreleri ve diger parcalari, temizlik veya degisim icin rahat erisilebilecek
bir sekilde kurulmalidir. Firinin olusturdugu sicak hava, ortamdan etkin sekilde
uzaklastirilmalidir. Hava akisi, temiz alandan Kirli alana dogru olmalidir (Kalkisim ve

ark. 2012).

Kiiflenmis {riiniin tiiketici tarafindan reddedilmesi nedeniyle, isletmelerde ekonomik
kayiplara yol actigindan, unlu mamiillerdeki kiif kontaminasyonu da son derece 6nemlidir

(Legan, 1993). Uretim ve depolanmasi sirasindaki hijyen eksikliginin yani sira, unlu
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mamiillerin fiziko kimyasal 6zellikleri de bu kiiflerin varlig1 ile gii¢lii bir sekilde iliskilidir
(Pitt ve Hocking, 2009; Smith ve ark. 2004). Pisirme isleminden sonra toz ve kiif
sporlariin ortam havasi ile ¢evreye dagilmasi sonucu, ekmegin kontaminasyonu,
bozulmanin ana nedeni olarak kabul edilmektedir. Yapilan arastirmalar, isletme ici
havasinin, iiretim alanlar1 arasinda kiif sporlarini tastyabilen, bliylik bir gida kirliligi
kaynagi oldugunu ortaya koymustur. Hava ile tasinan kiif sporlari, pismis ekmege
kontamine oldugunda, erken bozulmasina neden olabilmektedir (Garcia ve ark. 2018,
Santos ve ark. 2016). Hammadde olarak kullanilan un ve tahillarda mevcut olan ¢ok
sayida mantar sporu da kotii hijyen ve islem kosullarinin yani sira, havaya yayilan kiif
sporu yikiiniin artmasina ve nihai Uriiniin kontaminasyonuna katkida bulunmaktadir
(Cook ve Johnson, 2009). Bu nedenlerden dolayi, unlu mamul iiretim alanlarinda isletme
ici hava kirliliginin, tiiketime hazir tirlinlerin kalitesini korumak i¢in ¢ok dnemli bir faktor
oldugu asla goz ardi edilmemelidir. lyi iiretim uygulamalar1 gerekliliklerine ilaveten,
isletme ortamlarinda etkili bir antifungal dezenfektan ile hava temizleme programinin
benimsenmesi, ekmek vb unlu mamullerde kiif mantarlarmm kontrol edilmesinde ana

yontem olarak tanimlanmaktadir (Garcia ve ark. 2019).
10.1.2. Personel hijyeni

Gida isletmelerinde en 6nemli kontaminasyon kaynagi insandir. Bu nedenle isletmede
calisan personel periyodik olarak saglik kontrollerinden gecirilmeli, aktif enfeksiyon

hastalig1 olanlar ve tagiyict durumundakiler ¢alistirilmamalidir (Tungel 2015).

Firincilik sektoriindeki her bir ¢alisan, tirtindeki bulagma riskini minimize edebilecek role
sahiptir (Kamaliya ve ark. 2015). Gida kaynakli rahatsizliklarin ana nedeni, daha ¢ok
personel dikkatsizligi ve bu konudaki yetersizligidir. Iyi personel hijyeni ile gida kaynakl
birgok rahatsizlik  Onlenebildiginden, bir bakima Onleyici faaliyet olarak

degerlendirilmektedir (Goktan ve Tungel 2014).

Personel ellerini diizenli olarak yikamali ve temiz tutmali, tirnaklar kisa kesilerek siklikla
fircalanmalidir. Gidalarin bulastirilmamast ve is kazalarinin 6nlenmesi i¢in iiretim
alanlarinda yiiziik, kolye ve diger aksesuarlar kullanilmamalidir. Temiz veya tercihen
siklikla degistirilen eldivenler kullanilmalidir. Giysiler temiz tutulmali, koruyucu giysi,

ayakkab1 ve bone giyilmelidir. Koruyucu giysiler iiretim alan1 disinda giyilmemelidir.
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Tuvalete girmeden Once, koruyucu giysiler, eldiven veya liriinlerle temas edebilecek diger
giysiler mutlaka ¢ikarilmalidir. Saglar kep veya bone kullanilarak kapatilmali, sag tokast
kullanilmamal1 ve saclar liretim alaninda taranmamalidir. Yara, c¢izik, sivilce vb., su
gecirmez yara bandi ile kapatilmali ve diizenli araliklarla degistirilmelidir. Gerekli
durumlarda agiz, burun maskelerinden yararlanilmalidir. Takma kirpik ve parfiim
kullanilmamali, makyaj yapilmamalidir. Gida iiretim, depolama ve dagitim alanlarinda,
sigara i¢ilmemeli, yemek yenmemeli ve sakiz ¢ignenmemelidir. Sigara icmek i¢in iiretim
alanimin disina ¢ikilmali ve doniiste mutlaka eller yitkanmalidir. Ellerinde ve dirsekten
bilege kadar olan kisimda enfekte yarasi olanlar, lezyon tamamen geginceye kadar, liretim
ve isleme alaninda calismamalidir. Hammaddelerle ¢alisan personel, ¢apraz bulasmayi
onlemek igin son iiriinlerin bulundugu alanlara girmemelidir. Isletme alanlarinin ¢ok
temiz tutulmasina azami 6zen gosterilmelidir. Uriiniin, zeminle ve kirli giysilerle temas
etmesine izin verilmemelidir. Uretim bitiminde, ¢alisma alanlari temiz birakilmalidir.
Gida tiretiminde g¢alisan personel belli araliklarla, tiim hastaliklar yoniinden kontrol
edilmeli, saglikli olmas1 saglanmali ve hasta personel yonetime rapor edilmelidir (Canja

ve ark. 2013, Goktan ve Tungel 2014, Kayaardi 2015).
10.1.3. El hijyeni

Gida hijyen ve sanitasyonu agisindan, personelin tuvalet hijyenine gosterdigi hassasiyet
de ¢ok onemlidir. Tifo-dizanteri gibi hastalik etkenleri olan Salmonella ve Shigella cinsi
bakteriler, digk1 bulagmasi yolu ile ¢evreye yayilmaktadir. Hasta veya tasiyici insanlarin
bagirsaklarinda bulunan enterik patojen bakteri ve viriisler (6rnegin sarilik etmeni
hepatit-A, ¢cocuk felci etmeni poliovirus, gastroenterit etmeni norwalk ve rotavirus), bir
kisiden digerine, el temasi, digski ile kirlenmis su ve fekal bulasmaya maruz kalmis
gidalarla gegmektedir. Yapilan arastirmalarda, gida isletmelerinde calisan personelin
%60’nin ellerini dogru yikamadigi ve gida kaynakli hastaliklarin %25-40’nin, bu
kisilerden gidaya kontaminasyon ile gerceklestigi tespit edilmistir (Tungel 2015).

El hijyeni agisindan, oje ve yapay tirnak kullanilmamali, tirnaklar kisa kesilmis ve temiz
olmalidir. Gerektigi her durumda eller iyice yikanmali, dezenfekte edilmeli ve uygun
sekilde kurulanmalidir (Anonim 2012d). Gida kaynakli kontaminasyonlarin yaklasik

%251, ellerden kaynaklanmaktadir. El yikama aliskanligi kazandirilarak, personel
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kokenli kontaminasyonun biiylik bir kismi Onlenebilir. Ellerin  yikanmasi,
mikroorganizmanin elden, baska bir kaynaga gegisini engeller ve eldeki mevcut
mikroorganizma yiikiinii azaltir (Kayardi 2015). El yikama evyeleri, is¢inin kolaylikla
ulasabilecegi alanlara koyulmalidir. Ozellikle de iiretim alani girislerinde bulunmasi

gerekmektedir (Kayardi 2015).

Personel; ise baglamadan once, tuvaletten sonra, yemek ve dinlenme aralarindan sonra,
iretimdeki ¢alisma alani degistirildiginde, kirlenmis maddelere dokunduktan sonra,
herhangi bir sebeple is yerinden ayrilip dondiigiinde, 1s1l islem gérmemis gidalara
dokunduktan sonra, parayla temas ettikten sonra ve Oksiirme, hapsirma gibi

durumlarindan sonra, mutlaka ellerini yikamalidir (Kayardi 2015).

El yikamada 6ncelikle su ile eller 1slatilip, kaba kirinden arindirilir. Elleri temizlemek i¢in
stvi sabun kullanilir. Yeterli miktarda sivi sabun alinarak, bilekler dahil ellerin her yerine
yayilir. Avug i¢leri ovusturulur, parmak aralari1 ve uglart temizlenir, parmaklar kapali hale
getirilerek tirnaklar temizlenir. Parmaklarin hepsi teker teker diger avug ile ovusturulur.
Bileklerden baslanarak, eller durulanir. Eller kagit havlu ile yan kisimlar ve bilekler dahil
kurulanir. Parmak uglar1 ve tirnak c¢evreleri kurulanir. Musluk, ellerin kurulandig: kagit

havlu ile kapatilir (Goktan ve Tuncel 2014).
10.1.4. Maske ve bone kullanim

Insandan gidaya kontaminasyon, el disinda, sag, nefes, burun, bogaz, deri ve ter
araciligiyla da olabilmektedir. insanlarm %30-50’sinin burun florasinda, Staphylococcus
cinsi bakteriler bulunmaktadir. Cogunlukla burun ve deri florasinda bulunan
Staphylococcus  aureus, ellerle bulasmakta ve derinin altinda kil koklerinde
cogalmaktadir. FElleri ovalayarak yikama ile barsak orijinli bakteriler ellerden
uzaklastirilirken, S. aureus kolay kolay uzaklastirilamamaktadir. Bu nedenle S. aureus
tastyicist olan kisilerin, siit, et, yumurta ile ¢caligmas1 uygun degildir. Deri lezyonlarinda
da (¢iban, dolama, isilik gibi) yiliksek oranda S. aureus bulunabilir ve kiigiik bir zerre
iltihap bile, gida zehirlenmelerine neden olabilir. Dikkatsiz aksirma ve ksiirmeyle de tist
solunum yolu enfeksiyonuna neden olan mikroorganizmalar ve S. aureus etrafa
yayilabilmektedir. Bu esnada, milyonlarca mikroorganizma, agizdan ¢ikan atomize

partikiiller ile 12 m uzakliga kadar yayilmakta ve havada siispanse olarak kalmaktadir
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(Tungel 2015). Bu nedenle yiiz maskelerinin kullanimi, giderek yayginlagmaktadir. Aksi
takdirde, bakteriler, 6zellikle soguk alginligi olan ¢alisanlar sayesinde, burundan ellere
ve gidaya kolaylikla tasmabilir (Erkan 2009). Maskelerin sik sik  degistirilip
degistirilmedigi kontrol edilmeli veya temizlenip tekrar kullanmaya uygun olarak

tasarlanip tasarlanmadigina dikkat edilmelidir (Goktan ve Tungel 2014).

Boneler ise koruyucu kiyafetlerin bir diger onemli pargasidir. Insan sag1 birgok
mikroorganizmayi icermesinden dolay1r 6nemli bir kontaminasyon kaynagidir. Calisan
personelin sagini ellemesi veya sa¢ dokiilmesi gibi sebeplerden dolayr hijyenik acidan
olumsuz sonuglar ortaya ¢ikabilmektedir (Erkan 2009). Boneler personelin sagini
tamamen kapatacak sekilde tasarlanmali, kullanimi pratik ve kolay olmalidir (Goktan ve

Tungel 2014).
10.1.5. Alet-ekipman hijyeni

Isletmede bulunan alet-ekipman etkili bir sekilde temizlenmeli ve gerekli durumlarda
dezenfekte edilmelidir, temizlik ve dezenfeksiyon islemi, bulagsma riskini 6nlemek i¢in

yeterli siklikta yapilmalidir (Anonim 2017).

Iyi tasarlanmamis ve uygun malzemeden yapilmamis alet ekipmanlar gidalarda
bulagmaya sebep olmaktadir. Alet-ekipmanin yapiminda kullanilan malzemeler; gidaya
istenmeyen koku, renk ve leke gegirmemeli, emici ve toksik olmamali, sicaklik ve basing
degisimlerinden etkilenmemeli, korozyon ve yiiksek sicakliga dayanikli ve diizgiin

yiizeyli olmalidir (Goktan ve Tuncel 2014).

Gida maddeleri ile temas eden teknik donanim, alet ve ekipman, gerekli sartlar
saglamalidir. Tek kullanimlik kap ve ambalajlar hari¢, isletmede kullanilan alet-
ekipmanlar, temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanmis olmalidir. Gida
ile dogrudan temas eden makine ve aletler, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir
olmalidir. Uretimde kullanilan alet-ekipman ve makineler, kullanildiktan hemen sonra
temizlenmelidir. Kullanilan kaplar ve alet-ekipman, iiretim teknolojisi ve gidanin
yapisina uygun olmalidir. Uretimde kullanilmayan gereksiz ve/veya paslanmis alet-
ekipman ve malzeme, iiretim alani igerisinde bulundurulmamalidir. Makine ve aletlerin

diizenli kalibrasyon kontrolleri, bakim ve onarimlar1 yapilmali ve kayitlar1 tutulmalidir.

45



Alet ve ekipmanlarin temizligi, dezenfeksiyon ve depolanmasi icin kolay temizlenebilir
ve korozyona dayanikli malzemeden yapilmis gerekli donanim ve alan saglanmalidir.
Bulagsma riskini en aza indirmek i¢in temizlik ve dezenfeksiyon islemleri, yeterli
araliklarla yapilmalidir. Makine ve ekipman, kendisinin ve ¢evresindeki alanin, yeterli ve
kolay temizligine imkan verecek sekilde yerlestirilmelidir. Ekipman ve kaplarin
korozyonunu 6nlemek i¢in kimyasal maddelerin kullanilmas1 gerektiginde, bu maddeler
iyi uygulama ilkelerine gore kullanilmalidir. Temizlik i¢in yakininda igme suyu baglantisi
ve atik su kanalinin oldugu bir alan olmalidir. Temiz veya kirli olan kaplar, elle, sadece
alttan ve disindan tutulmalidir. Atiklarin taginmasinda kullanilan kaplar, iiretimde
kullanilan diger kaplardan farkli renkte ve i¢indeki maddelerden etkilenmeyen yapida

olmalidir. Yardimeci ekipmanlar zeminle temas ettirilmemelidir (Anonim 2012d).
10.1.6. Temizlik ve dezenfeksiyon

Etkin bir sanitasyon programi igin temizlik birinci basamaktir. Isletmelerde istenen
hijyenik standardin saglanmasi, uygulanan temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin
ekonomik olmasina baglidir. Temizlik; isletmedeki donanim ile fiziki ¢evredeki kir ve
kalintilarin, basingh su, fir¢a, sicak su, basingli buhar, ¢esitli temizlik maddeleri gibi
yardimci araglar kullanilmak suretiyle ortamdan uzaklastirilmasi, mikroorganizmalarin
cogalma kosullarinin Onlenmesi ve ¢alisan personelin saglikli olmast seklinde
tanimlanabilir. Isletmelerde giinliik iiretimin hemen sonrasinda temizlik uygulanmalidur.
Etkili bir temizlik; fiziksel enerji (ovma, basingh su sirkiilasyonu), kimyasal enerji
(deterjan ve diger kimyasallar), 1s1l enerji (sicak su, buhar) ve zaman (temas stiresi) olmak

lizere birbirini tamamlayan dort faktore baglidir (Kayaardi 2015).

Mikrobiyal ve kimyasal kirlenme riskinin yiiksek oldugu alanlarda, 6zel temizlik ve
dezenfeksiyon iglemleri yapilmahdir. Kirli yerlerin temizlik islemleri uzman personel
tarafindan yapilmalidir. Temizlik islemlerinin siklig1, her hedefin sahip oldugu kirlenme
riskine ve ayrica gereken temizleme yontemine ve sanitasyon etkinligi testlerinde elde
edilen sonuglara baglidir. Temizleme islemleri her zaman, en temiz yerlerden en kirli

yapilmalidir (Canja ve ark. 2013).

Isletmede, bir temizlik ve dezenfeksiyon programi hazirlanmali, gézlemlenmeli ve kayit

tutulmalidir. Program, tiim béliimlerin uygun sekilde temiz olmasim saglamali ve
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temizleme ekipmanlarinin temizligini de i¢ermelidir. Operator, temizlenecek alanlari,
ekipmani ve geregleri belirten yazili bir temizlik programi uygulamalidir. Temizlenecek
alanlari, ekipmanlar1 ve geregleri, temizlik sikligini, sokme ve takma talimatlarini ve
belirli gorevlerden sorumlu kisi veya kisileri igeren, temizlik ve dezenfeksiyon
prosediirleri belirlenmeli ve temizligin etkinligini kontrol etmek i¢in uygun izleme
prosediiriic kullanilmalidir. Temizlik programi, kontaminasyon kaynagi olan gida
atiklarin1 ve kirleri temizlemelidir. Temizlik islemi; 1s1, ovma, tiirbiilansh akis, vakumlu
temizleme veya susuz diger yontemler gibi fiziksel metodlar ile deterjan, alkali veya
asitlerin kullanildig1 kimyasal yontemlerin, ayr1 ayri veya birlikte uygulanmasi ile

gergeklestirilebilir (Anonim 2017).

Kirler ortamdan uzaklastirildiktan sonra, ortamda kalan ve hastalik yapan ya da gidalarda
bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin sayisin1 azaltmak ya da yok etmek i¢in
uygulanan islemlere dezenfeksiyon, dezenfeksiyon isleminde uygulanan uygulama ve

kimyasallara ise dezenfektan denilmektedir (Artik ve ark. 2010).

Bir firin isletmesinde temizlik ve dezenfeksiyon kurallar1 su sekilde siralanabilir (Anonim

2012d):

e Kullanilan kaplar, alet-ekipman ve makineler, kullanilmadan 6nce ve sonra,
uygun sekilde temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir,

e Temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinde igilebilir nitelikte su kullanilmalidir,

e Temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinde kullanilan kimyasallarin ve
dezenfektanlarin saglik bakanlifinca onayli ve gidaya uygun siniftan olmasina
dikkat edilmelidir,

e Temizlik ve dezenfektan maddeleri, gida saklama kaplarina konulmamali,
temizlik ve dezenfeksiyon sirasinda veya sonrasinda, gida veya ambalaj
malzemelerini kontamine etmediginden emin olunmalidir,

e Temizlik ve dezenfektan maddelerinin bulundugu kaplar, anlasilabilir sekilde
isaretlenmeli ve etiketlenmelidir,

e Temizlik ve dezenfeksiyon islemleri i¢in kullanilan maddelerin kullanim
talimatlarina uyulmalidir,

e Temizlik isleminden sonra, temizlik gerecleri temizlenmelidir,
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e Ozellikle kiif sporlar1 i¢in uygun ortam olusturan kisimlar, dikkatli bir sekilde
temizlenmelidir,

e Uretim, depolama, dagitim ve tasima sirasinda gerekli olan zel temizlik ve
temizlik prosediirleri, dokiimanda belirtilmelidir (6rnegin, kirllan {iriin

kalintilarinin giderilmesi, kirik cam pargalarinin temizlenmesi prosediirleri gibi).
Temizlik ve dezenfeksiyon islemi 4 asamada gergeklestirilir (Artik ve Konar 2015):

1. Kaba Temizlik: Kuru ya da 1slak olarak kaba kirlerin uzaklastirilmasidir.

2. Temizlik: Kirin tipi ve yogunluguna bagli olarak deterjan ¢ozeltisi ve sicak su ile
yapilan iglemdir.

3. Temizlik sonrasi durulama: Deterjan kalintilarinin  gidaya bulagmasini
engellemek i¢in daha ¢ok sicak su kullanilarak yapilan islemdir.

4. Dezenfeksiyon: Onayli dezenfektanlarmm kullanim talimatina uyularak

uygulandig1 islemdir.
Dezenfektanlarda aranan 6zellikler sunlardir (Kayaardi 2015):

e Degisik pH araliklarinda etki gosterebilmel,

e Korozif olmamali, boyal yiizeyleri olumsuz etkilememeli,

e Etki alanlar1 genis olmal,

e [si1l islemle birlikte kullanilabilmeli,

e Konsantre olarak uzun siire depolanabilmeli ve hemen kullanim o6ncesi
seyreltilmeli boylece taze kullanim saglanmali,

e Tahris edici, toksik etkileri ve kotii kokulu olmamali,

e Deterjan, sabun kalintis1 olmasi durumlarinda etkisi azalmamali,

e Kolay uygulanmali ve kolay uzaklastirilmali,

e Ekonomik olmal.
Gida isletmelerinde yaygin olarak kullanilan temizlik maddeleri sunlardir;

Alkali bilesikler: Bu grup deterjanlar organik kalintilara etki ederler. Islatic1 ve emiilsiye
edici Ozelliktedirler. Daha ¢ok protein ve yaglar1 uzaklastirmada kullanilirlar. Mineral

kalintilara etkileri oldukga azdir. Yaklagik 75°C’de kullanilirlar. Bu grup deterjanlar
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ucuzdur ve yiiksek bakterisit ozelliktedirler. Sodyum hidroksit, sodyum karbonat,
sodyum metasilikat ve sodyum bikarbonat alkali deterjanlardandir. Alkali deterjanlar ister
kat1 ister ¢ozelti formda olsun yiiksek korozif etki gosterir. Bircok yaniga neden
olmalarindan dolay1 kuru toz veya partikiillerinin eldiven ya da ayakkabilara girilmesi
konusunda dikkatli olunmalidir. Cogu alkali materyal suyla karistirildiginda siddetli
reaksiyon verebilir (Tayyar 2010, Kayaardi 2015).

Asitli Bilesikler: Isil islemin uygulandigi isletmelerde, alkali temizlikten once ve sonra
asit temizleme bilesikleri kullanilir. Kalsiyum oksalat ve kalsiyum karbonat gibi bazi
mineralleri ¢ozerek uzaklastirirlar. Yag ve proteinlere etki etmezler. Personel ve ekipman
icin tehlikeli temizleyicilerdir. Giinliik temizlik islemleri i¢in uygun degillerdir (Tayyar
2010, Goktan ve Tungel 2014). Yiizey aktif bilesikler, kalsiyum baglayic1 bilesikler,
siispansiyon haline devam ettiriciler, koplik Onleyiciler gibi temizleme yardimcilari

kullanilarak temizleme 6zelligi gelistirilebilir (Kayaard: 2015).
Gida isletmelerinde yaygin olarak kullanilan dezenfektanlar ise sunlardir;

Klorlu bilesikler: Hipokloridler (sodyum hipoklorid, kalsiyum hipoklorid), kloramin, s1vi
klor, klor dioksit ve klorlanmis trisodyum fosfat en sik kullanilanlaridir. Etki spektrumlari
genistir. Organik kalintilar1 pargalarlar. Kir kalintilar1 etkilerini azalttigi i¢in kullanimdan
once 1yi bir temizlik gerekir. Diisiik sicaklik ve konsantrasyonlarda etkilidirler. Oldukca
ucuzdurlar. Metallerde korozyona neden olurlar. Raf 6miirleri kisadir (G6ktan ve Tungel
2014, Kayaard1 2015).

Hidrojen peroksit: Bakteriler, kiifler, mayalar, virlis ve bakteri sporlarina etkilidir. pH,
sicaklik ve diger gevresel faktorlere de bagli olarak, mikroorganizmalar iizerinde
oldiiriicti veya inhibe edici etki gostermektedir. Yiiksek sicaklik, yliksek konsantrasyon

ve diisiik pH degerlerinde etkinligi artmaktadir (Yigit 2008).

Giiglii bir oksidan olmasindan dolayi, hidrojen peroksit uygulamasi sonrasi, iyi bir

durulama yapilmalidir (Erkmen 2011).

Kuaterner amonyum bilesikler: Daha ¢ok zemin, duvar ve donanim temizliginde
kullanilirlar. Niifuz etme giicleri yiiksektir. Bakteri sporlarinin gelisimini durdurur; fakat

oldiirmezler. Raf omiirleri ve etki siireleri uzundur. Yiiksek pH’da, aktivitesi daha iyidir.
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Yiiksek konsantrasyonlarda korozyan etki yaparlar. Sert suya toleranslar1 diigiiktlir ve

diisiik sicakliklarda aktiviteleri sinirlidir (Goktan ve Tungel 2014, Kayaardi 2015).

Iyotlu bilesikler: Genis spekturumda etkilidirler. Raf dmiirleri uzundur. Toksik etkisi
disiiktiir. Yiiksek pH ve sicaklikta etkisi azalir. Gozenekli ve plastik malzemeyi
boyayabilirler. Iyotlu bilesikler klorlu bilesiklere gére daha pahalidir. Organik madde ile
inaktive olurlar. Dezenfektan olarak kullanilan temel iyotlu bilesikler; iyodoforlar, alkol

iyot ¢ozeltileri ve sulu iyot ¢ozeltileridir (Goktan ve Tungel 2014).

Amfoter Bilesikler: Genis etki spekturumuna sahiptirler. Bakterisit ve fungusit etki
gosterirler. Korozyona neden olmazlar ve deriye zarar vermezler. pH 7.5 seviyelerinde
daha etkilidirler. Sert su, organik maddeler, odun, lastik ve plastikler karsisinda inaktif
olabilirler (Kayaardi 2015).

Alkoller: Daha ¢ok kiigiik alanli yiizeylerin ellerin dezenfeksiyonunda kullanilmaktadir.
Bakteriosit etkileri konsantrasyonlar1 arttikca artmaktadir. Vejatatif mikroorganizma
tizerinde oldiirticti etkiye sahiptir ancak bakteri sporlari iizerinde etkileri yoktur (Kayaardi

2015).
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11.EKMEK FIRINLARININ TASIMASI GEREKEN OZELLIKLER

Istenen kalitede giivenli gida temini iyi bir hijyenik alt yap: ile saglanir. Isletmenin
tasarimi gida giivenligi ve ¢evre kanunlarina uyumlu olmalidir. Yerlesimi ise temizlik ve
bakim i¢in ekipmanlara kolayca ulasilabilecek sekilde yapilmis olmalidir. Hijyenik bir
isletme tasarimimin baslica amaci, kontaminasyona engel olacak etkin bariyerler
olusturmak, fiziksel ayrim ile iiriine ve isletme i¢ine kontaminasyonu engellemektir

(Goktan ve Tungel 2014).
11.1. Konum ve Cevre

Isletme hijyeninin saglanmasinda yer se¢imi, ¢ok onemlidir. Isletme icin yer segimi
yapilirken olas1 gelismeler de g6z 6nilinde bulundurularak yeterli biiyiikliikte bir arazinin
secilmesi ekonomik olmakla birlikte hijyen ve sanitasyon acisindan da gereklidir. Yer
seciminde suyun yeterli ve kaliteli miktarda bulunmasi da oldukg¢a gereklidir (Yiicel ve

Ozcan 2010).

Atiklarin riizgarla, suyla, hava kirliligiyle transferi, hasere istilasi, ¢evredeki sanayi
kuruluslarindan kontaminasyon gibi tehlikeler, yer sec¢imi yapilirken gbéz Oniinde
bulundurulmalidir. Potansiyel kontaminasyon kaynaklari, gidalarin korunmasi igin
isletmenin nereye konumlandirilacagi kararlastirilirken, dikkate alinmahidir. Gida
isletmeleri ¢evre kirliligi olan alanlar, gida giivenligine tehdit i¢eren rahatsiz edici koku,
duman, asir1 is, toz, kimyasal veya biyolojik kirletici iireten sanayi aktiviteleri ve sele
maruz kalan alanlarin uzaginda olmalidir. Gida isletmesinin ¢oktan kuruldugu
durumlarda ise, kirletici {ireten diger sanayi kuruluslar1 varsa, su aritma tesisi veya hava
filtreleri vb. gibi gerekli onlemler alinarak gida giivenligi giivence altina alinmalidir

(Anonim 2017).

Gida isletmesinin g¢evresinde kiiclik akarsular, ¢0p yigini, kanalizasyon hendekleri,
makine ve ekipman depolari, kii¢iik gl ve sanayi tesislerinin bol olmasi da istenen
durumlar degildir. Bu gibi yerler bocek, sivrisinek, kus, kimyasal madde artiklari, toz,
duman, kotii koku gibi hijyen ve sanitasyon agisindan istenmeyen faktorlerle doludur

(Yiicel ve Ozcan 2010).
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Gida kurulusunun sinirlari, giris kontrol yetkileriyle agik¢a tanimlanmalidir. Bu basibos
hayvanlarin girisini engellemek icin énemlidir. Isletmede, iiretim alanina direkt giris
olmamalidir. Uretim alaninin girisi ve ¢ikisi ile binanin giris ve ¢ikist ayr1 kapilardan

olmalidir (Anonim 2017).

Isletme gevresi; iiretim alani, hammadde ve son iiriinii, bulasmadan koruyan, ikinci
engeldir. Isletmeler, kemirici kus ve boceklerden korunmak igin galilik alandan en az 10
m uzakta olmalidir. Yine ayni sebeplerden dolayi, binaya bitisik aga¢ ve dallar da
istenmez. Isletmenin g¢evresindeki yollar, yayalarin ve araclarin giivenli hareketini
saglayacak sekilde yapilmalidir. isletme gevresindeki arac trafigi, isletmeye giren toz,
toprak miktarin1 da etkilediginden, yollar bakimli olmalidir (Goktan ve Tuncel 2014).
Isletmenin bahgesindeki yollar, otopark yerleri, kaldirimlar, yiikleme rampalarinin
malzemeleri kolay temizlenebilir olmalidir. Isletmenin bahgesinde ¢op veya gida artiklari

tutulmamalidir (Yiicel ve Ozcan 2010).
11.2. isletme Binas1

Isletme binasi; hammadde, ekipman ve iiriinleri, kontaminasyon kaynaklarmna kars
korumalidir. Gida isletmesi olarak tasarlanan binalar mimari agidan fazla detayh
olmamalidir. Isletmelerin i¢c kisimlarmin tasarlanmasinda hammadde girisinin iiretim
boliimiine ve depolara en kisa yoldan baglanmasi hijyen ve sanitasyon i¢in gereklidir

(Yiicel ve Ozcan 2010, Goktan ve Tungel 2014).

Gida isletmesinin yerlesimi, tasarimi, insasi, oturumu ve biiyiikligi; yeterli bakim,
temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek sekilde, havadan kaynaklanan bulasmay1
engelleyen veya en aza indiren ve tiim faaliyetlerin hijyenik olarak yapilmasina uygun ve

yeterli biiytikliikte olmalidir (Anonim 2017).

Gida iiretim alanlarinda buhar olusumuna bagli olarak duvar, tavan ve dosemelerde su
birikmesi sonucu kiif olusumunu engellenmesi agisindan etkin bir havalandirma
gereklidir. Gida tiretimin yapildig1 alanlarin rutubet oraninin %70’den fazla olmasi kiif
olusumunu arttirir. Bu sebeple ortam havasinin temizligi kadar nem ve sicaklig1 da
onemlidir. Mantarlar gibi bakteriler de daha sicak ortamlari tercih ederler (Anonim 2008,

Faille ve ark. 2018).
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Borular ve kablolar temizlenebilir piiriizsiiz yilizey kalitesinde olmali, U-kesit baglanti
elemanlar1 kullanilmamali veya toz ve kirin toplanmasini engellemek i¢in asag1 bakacak
sekilde monte edilmelidir. Servisler, 151k {initeleri tavana veya catiya bitisik takilmalidir
veya ¢ubuk veya kablo ile kaplanmalidir. Cikintilar ve erisilemeyen alanlar, minimum
seviyede tutulmalidir. Isletme, zararli boceklerin yuva yapmasini ve girisini engelleyecek
sekilde insa edilmelidir. Muhtemel hasere giris alanlarinin sizdirmazlig1 saglanmalidir.
Hagerelerin igeri girmesine olanak saglayacak binanin dis cephesindeki delikler beton
veya ¢imento ile kapatilmalidir. Borularin, kablolarin ve oluklarin i¢ ve dis duvarlarin
icerisinden gectigi yerlerde, tiim delikler ve bosluklar kapatilmalidir. Dis kapilar
kemirgenlere karsi direngli olmalidir (6rnegin film tablet, makarali panjurlar i¢in kauguk
sizdirmazlik contasi, metal etek levhasi). Isletmedeki camlar ve havalandirma sistemleri,
boceklere karst dayanikli olmalidir. Havalandirma yerleri, ince gozenekli naylon tel metal
veya PVC cerceve ile kapatilmali ve diizenli araliklarla temizligi yapilmalidir (Anonim

2017, Goktan ve Tungel 2014).

Binanin ¢evresi temiz ve diizenli tutulmalidir. Dis stok alanlari, hasereler i¢in yuva
olusturabileceginden, minimum seviyede olmalidir. lgili alanlar diizenli incelenerek,

alakasiz malzemeler, alandan uzaklastirtlmalidir (Anonim 2017).
11.2.1. Kapi ve pencereler

Gida isletmelerindeki kap1 ve pencereler aside, alkaliya, paslanmaya dayanikli, temizlik
ve bakimi kolay olan malzemelerden yapilmaldir (Yiicel ve Ozcan 2010). Uretim

alanindaki pencere ve kapilar kapali tutulmalidir (Anonim 2012d).

Pencereler kir birikimini 6nleyecek sekilde insa edilmeli ve agik renkli olmalidir.
Yogusmay1 6nlemek i¢in ideal olarak ¢ift camli olmalidir. Zemin seviyesinden en az 1,2
m yiikseklige monte edilmelidir (Lelieveld ve ark. 2016). Pencerelerin disariya agilabilir
olmas1 genellikle tercih edilmez fakat disariya agilan pencerelerde de gézenek genisligi
1.4 mm’den fazla olmayan sineklikler takili olmalidir. Pencereleri i¢ ve dis kisimlar raf
olarak kullanilmamalidir. Bu nedenle i¢ esikler 20-40°, dis esikler 60° egimli olmalidir.
Caligsma alanlarinin, hammaddelerin veya yar1 mamul malzemelerin yakininda bulunan

camlar, temperli olmalidir (Canja ve ark. 2013, Nazl1 2017).
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Kapilar temizlenebilir, gerekli durumlarda dezenfeksiyonu yapilabilir, piiriizsiiz ve emici
olmayan malzemeden firetilmis olmalidir (Anonim 2017). Sert darbelere dayanikli, uzun
Omiirlii, paslanmaya ve toza dayanikli olmalidir. Yag ya da yiyecek pargaciklarini
absorbe etmeyen ve zararli boceklere siginak olmayan sekilde dizayn edilmelidir
(Lelieveld ve ark. 2016). Gida iiretim alanlarindaki kapilar yeterli genislikte olmali
miimkiinse otomatik veya iki yonlii ¢aligir tipte olanlar se¢ilmelidir. Disa agilan kapilarda
sinek, fare, toz vb. gibi zararli girisini engelleyici Onlem olarak hava perdesi
kullanilmalidir. Bu amagla kullanilan hava perdeleri ayn1 zamanda havanin izolasyonunu

saglayarak i¢ ortamin 1s1 kaybini da engellemektedir (Ugur ve ark. 2003).
11.2.2. Zeminler

Zemin kaplamalar1 saglam, kaymay1 onleyici, temizlenmesi kolay ve dezenfeksiyona
uygun olmalidir. Kaplamalar su gegirmez, asinmaya karsi dayanikli, yikanabilir olmalidir
(Anonim 2012d). Zeminler hem fiziksel dayanikliliga hem de hijyenik 6zelliklere sahip
olmalidir. Zeminin genel olarak tasariminda etkin bir sekilde temizlenebilmesi ve
dezenfekte edilebilmesi ile tiretim kosullarinda giivenli olmasi gibi hususlar dikkate
alinmalidir (Holah 2014). Uygun olmayan zeminler, hijyen standartlarinin saglanmasini
giiclestirir, kazalarin goriilme riskini arttirir ve sanitasyon masraflarini yiikseltir (Goktan
ve Tungel 2014). Catlak, piiriizlii ve kirik yiizeylerin temizlenmesi zordur ve zamanla kir
birikimine neden olurlar. Kir ve toz birikmesine ya da kiif olusmasina sebep olabilecek
catlaklar, engellenmelidir. Bu sakincalardan dolayi zeminlerde daha ¢ok mermer, epoksi
ve benzeri regineler ile seramik gibi su gecirmeyen, kolay temizlenebilen malzemeler

tercih edilir (Nazl1 ve izgi 1997).

Kose ve kenarlarda 6li noktalar olmamali, kdseler i¢ biikey seklinde yuvarlatilmalidir
(Kalkisim ve ark. 2012, Goktan ve Tungel 2014). Zeminler ortamda yapilacak islemlere,
kullanilan temizlik malzemeleri ve metotlarina, agir yiiklere ve tasima arabalarinin
hareketlerine dayanikli olmalidir. Zeminler, yeterli drenaji saglayabilmek i¢in uygun bir

egime sahip olmalidir (Anonim 2017).
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11.2.3.Tavanlar

Tavan yiiksekligi tiretilen tiriine ve kullanilan alet-ekipmana uygun olmalidir. Asma tavan
yapilmast durumunda, tavanin iizerindeki bosluk temizlemeye izin verecek sekilde
olmalidir. Tavanlar ve tavan yapilari, nem yogunlagsmasi sonucu kiif olusumuna ve Kir
birikimine izin vermeyecek sekilde tasarlanmalidir. Yapisinda bosluk olmayacak ve
pislik, toz ve haserenin girisini engelleyecek sekilde, suya dayanikli malzemeden insa
edilmelidir. Tavan ylizeyleri piiriizsiiz olmali, yiizeyde pullanmis boya, siva pargalar1 ya
da zayif bir seklide baglanmis tavan armatiirleri olmamalidir. Pervane, floresan lamba
gibi tavan armatiirleri gidanin kontamine olmasini engelleyecek sekilde, diizgiin bir
bi¢imde korunmalidir. Haserelerin hareketine ya da toz ve kir birikmesine sebep
olabilecek kablolamalar ya da agik elektrik noktalar1 bulunmamalidir. Vantilatorler,
kolayca temizlenebilir olmalidir. Tavanlarin bakimlar1 diizenli olarak yapilmalidir

(Anonim 2017, Goktan ve Tuncel 2014, Kalkisim ve ark. 2012).
11.2.4. Duvar ve bolmeler

Duvar yiizeyleri piirlizsiiz, temizlenmesi kolay, yikanabilir ve dezenfekte edilebilir
olmali, su gecirmeyen, kir ve yag1 emmeyen, acik renkli malzemeden yapilmali ve
asinmaya kars1 diren¢li olmalidir. Duvarlarda catlak veya dokiintiiler bulunmamalidir.
Aydinlik ve kir gdsteren renkler tercih edilmelidir. Beyaz fayansla kaplanmasi daha ¢ok
onerilendir (Bas 2006, Anonim 2012d, Canja ve ark. 2013). Fayans kullanilmasi
planlaniyorsa, kullanilacak fayanslar, gézeneksiz olmali ve yiizeyde ¢atlaklar/cukurlar
olmamalidir. Fayans kullanimi sizint1 olmasini engelleyeceginden, sizintt kaynakli kiif
olusumunun da 6niine gececektir. Yiik tasima arabalarinin hareketleri sirasinda, duvarlara
zarar gelmesini, boya ve siva parcaciklarinin olusmasini engellemek amaciyla, paslanmaz
celik plaka ya da borular duvarlara sabitlenmelidir (Anonim 2017). Duvar yiizeyinde
bulunan elektrik kablolar1 bir boru sistemiyle muhafaza altina alinmalidir. Duvarlardan
gecen biitlin boru sistemleri gizlenmeli, mevcut borular duvara yapisik olmamali,
aralarinda en az 4 cm mesafe birakilmalidir. Duvar yiizeyinde bulunan elektrik priz ve

diigmeleri kir birikimine sebep olacak girinti ve ¢ikintilara sahip olmamalidir (Anonim

2008).
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11.2.5. Isiklandirma

Isletmelerde 1siklandirma gida giivenligi ve is giivenligi acisindan olduk¢a énemli bir
konudur. lyi bir aydinlatma kritik kontrol noktalarinda yeterli incelemelerin yapilmasi ve
kirlilik olusturan faktorlerin belirlenmesi i¢in gereklidir. Glin 15181 aydinlatmanin ideal
olanidir. Ancak giin 15181na ek olarak elektrik lambasi ve floresan lamba gibi yapay

1isiklandirma da gereklidir. (Topal 1998).

Uretim alanindaki 1s1k yiiksekten ve yeterli olarak verilmeli, her alanda esit siddette
olmalidir. Parlak 1siklar tercih edilmemelidir. Parlak 151k ¢alisanlarda dikkat daginikligi,
g0z yorgunlugu gibi istenmeyen durumlara neden olmaktadir. Aydinlatma i¢in kullanilan
lambalar muhafaza altina alinarak kirilmasi sonucu olusabilecek fiziksel tehlikelerin

ontine geg¢ilmelidir (Nazli1 2017).
11.2.6. Gidayla temas eden yiizeyler

Gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlardaki yiizeyler ve 6zellikle ekipman yiizeyleri
dahil gida ile temas eden tiim yiizeyler saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda
dezenfekte edilebilir olmalidir (Anonim 2005). Yiizeyler; ilizerinde kir birikmesine,
yabanci maddelerin gida maddelerine bulasmasina, yogunlasmis sivi veya kiif olusumuna
yol agmayacak sekilde tasarlanmalidir (Kalkisim ve ark. 2012). Hammadde, yar1 mamul
ve mamul maddelerle temas eden yiizeylerde ¢atlak ve yariklar bulunmamalidir (Anonim
2012d). Kirlerin birikebilecegi baglanti yerleri, bosluk gibi alanlar olmamali, tiim alan ve

koseler kolay ulasilabilir olmalidir (Goktan ve Tungel 2014).

Yiizeyler gidaya uygulanan islemlerden veya gidanin bilesenlerinden etkilenmemeli,
gidanin renk, tat, koku gibi duyusal 6zelliklerini etkilememeli, gidaya toksik madde
gecirmemelidir. Yizeylerin piirlizsiiz, yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik

olmayan maddelerden iiretilmis olmas1 gerekir (Ugur ve ark. 2003, Anonim 2017).
11.2.7. Un depolari

Un depolar diger boliimlerden duvarlarla ayrilmis, aydinlik ve havadar, firmin giinliik
kapasitesine gore un depolamaya uygun biiyiikliikte ve en az 50 m? olmalidir (Anonim

2018). Un depolari, liretim alani ile fonksiyonel bir baglant1 saglamak i¢in teknolojik akis
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alanina yerlestirilmelidir. Bu alanlarda uygun sicaklik kosullar1 ve bagil nem, temizlik ve
dezenfeksiyon ve iyi bir havalandirma ve 1siklandirma saglanmali, sicaklik ve nem Olger
cihazlar1 da bulunmalidir. Un deposunda bulunan pencere ve kapilara tel sineklik
takilmalidir. Un guvallari, deponun % 55'inden az bir yiik hesabi yapilmak suretiyle,
yerden yaklasik 10 cm yiiksekliginde temizligi kolay, dezenfekte edilebilen plastik
paletler {lizerine konulmalidir. Depolama 30 giinden uzunsa, kendiliginden 1sinmayzi,
hasere istilasim1 veya saldirilarin1 O6nlemek i¢in yiginlar, diizenli olarak kontrol
edilmelidir. Un deposu olarak kullanilan béliimlerde, temizlik ve ambalaj malzemeleri
depolanmamalidir. Diger hammaddeler, unla ayni1 alanda depolanacaksa, her bir
hammadde farkli istif halinde veya ayri raflara konularak depolanmalidir. Yabanci
kokular1 absorbe edebilen hammaddelerin ayr1 odalarda depolanmasi veya izolasyon
imkani olan bir paket kullanilarak depolanmasi tavsiye edilir (Erkan 2009, Canja ve ark.

2013).
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12. SONUC

Ekmek firinlarinda gida giivenligini bozan, risk olusturan faktorlerin basinda yetersiz
personel hijyeni, yetersiz ekipman hijyeni, hammaddenin giivenilir olmayan
kaynaklardan temini gelmektedir. Kaliteli ve giivenli bir ekmek tiretimi igin oncelikle
kullanilan hammaddelerin 6zellikle de unun mikrobiyal kalitesine ve hamurun

hazirlanmasi sirasindaki sanitasyon kosullarina dikkat edilmelidir.

Uretimde kullanilan ekipmanlar temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmis
olmalidir. Hijyeni saglamada bir diger 6nemli nokta da yer se¢imidir. Yer se¢iminde,
etrafinda kirletici unsurlarin olmamasina, yeterli biiytikliikte olmasina ve kaliteli, yeterli
miktarda su bulunmasi hususlarina dikkat edilmelidir. Firin igletmesi gida giivenligi ve
cevre kanunlarina uygun olacak sekilde tasarlanmalidir. Isletmelerin belirli bir hijyen ve
temizlik programi olmalidir. Bu sekilde iiretim alaninda kontaminasyona neden
olabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskler dnlenmis olur. Calisanlar gida giivenligi
konusunda egitilmelidir. Personel hijyenine gereken dnemin verilmesi kontaminasyonun
engellenmesi hususunda bir diger 6nemli noktadir. HACCP sisteminin baslangi¢ noktasi

olan iyi iiretim uygulamalari ve iyi hijyen uygulamalar1 uygulanmali ve siirdiiriilmelidir.

Ulkemizde firmlarin biiyiik bir ¢ogunlugunda hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyulmamaktadir. Fakat bununla birlikte giivenli ekmek {iretimi i¢in gerekli sartlar
saglamaya calisan, teknolojiye yatirim yapan, iyi hijyen uygulamalari kapsaminda iiretim
yapan firinlarimiz da mevcuttur. Firincilik sektoriine yonelik resmi denetimlerin
arttirllmasi, calisanlarin  egitimine yeterli Onemin verilmesi, isletmelerin fiziki

kosullariin 1yilestirilmesiyle istenen kalitede ekmek tiretimi miimkiin olacaktir.
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