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ACIKLAMALAR

KOD 541GI10070

ALAN Gida Teknolgjisi

DAL/MESLEK Gida Kontrol/Gida L aboratuvar Teknisyeni
MODUL UN ADI Hijyen ve Sanitasyon Kontrol Numuneleri

MODULUN TANIMI

Hijyen ve sanitasyon kontrol numunel eri; isletmelerde hijyen
ve sanitasyon kontrol i, kritik kontrol noktalarinda ekim
yapma, isletme ortaminda (hava) ekim yapma uygulamalar
icin gerekli bilgi ve becerilerin yer aldigi 6grenme
materyalidir.

SURE

40/24

AN KOSUL

Bu modul icin* Mikrobiyolojik Analizlere Hazir hk”,
“Mikrobiyoloji Laboratuvarinda Analiz Sonrasi
islemler”, “Kultir Elde Etme’, “ K oloni Sayim”
modullerini basarmis olmak 6n kosuldur.

YETERLIK

Isletme ortamindan hijyen ve sanitasyon kontrol i igin ekim
yapmak

MODULUN AMACI

Genedl Amag

Uygun ortam saglandiginda hazirlanmis kontrol planlarina

uygun olarak hijyen ve sanitasyon kontrol numuneleri alip,

usul iine uygun olarak ekimini yapabileceksiniz.

Amaclar

1. Hazirlanmg personel hijyen kontrol planlarina uygun
olarak calisanlarin ellerinden numune al1p usuline uygun
olarak ekimini yapabileceksiniz.

2. Haazirlanan mikrobiyolgjik kontrol programlarina uygun
olarak kritik kontrol noktalarindan numune al1p usul iine
uygun olarak ekimini yapabileceksiniz.

3. Hazirlanan mikrobiyolojik kontrol programlarina uygun
olarak isletme ortamindan (havadan) ekim
yapabileceksiniz.

EGITIM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Steril agarl besiyerleri, steril ekiivyon, cam yazar kalem,
steril 6rnek kaplari, steril pipet, steril siseler, steril agarli genel

DONANIMLARI ve seqici besiyerleri, besiyeri kitleri, isletme ortamu.
Modultn icinde yer alan her faaliyetten sonra, verilen 6lgme
araclan ile kazandiginmiz bilgi ve becerileri 6lcerek kendi

OLCME VE kendinizi degerlendireceksiniz.

DEGERLENDIRME Modul sonundaise kazandiginiz bilgi, beceri ve tavirlar

olcmek amaciyla 6gretmen tarafindan hazirlanacak yazili ve
uygulamal1 6l¢gme araclar ile degerlendirileceksiniz.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Son yillarda ¢agin etkileri, calisma hayati, farklilik arayislarn vb. nedenlerle pek ¢ok
gida maddesi hazir olarak satin alinmaktadir. Pek ¢ok gida maddesinin hazir aindigi gercegi
disundldigiinde; saglikl sartlarda dretilmis glvenli gida maddel erine egilimin olmasi, gida
endistrisinde hijyen ve sanitasyonun dnemini artirmstir.

Gida endustrisinde rakip firmalarin birbirine kars: fark olusturmada en biyUk kozlar:
suphesiz hijyenik kosullarda Uretilmis givenilir ve kaliteli Grtnler olacaktir. isletmelerde
gida maddelerinin Uretiminden tiketimine kadar gecen tim asamalarda hijyen ve sanitasyon
kurallarinin uygulanmasi, kontrol edilmesi, gida glivenligini etkileyen pek ¢ok risk faktérini
en azaindirecektir.

Gida isletmelerinde hijyen ve sanitasyon kontrolinin etkin olarak yapilmasinda
HACCP programlarindan faydalamlmas: ¢cok dnemlidir. Her isletme, yapisina uygun olarak
hijyen ve sanitasyon kontrol programlar: hazirlamal1 ve programin basarisimt mikrobiyolojik
kontroller yaparak 6lgmelidir. Hijyen ve sanitasyon kontrol programlari ile tehlikeler
belirlenmekte ve bu tehlikelere karsi gerekli onlemler alinmaktadir. Bu programlarin
basariya ulasmasinda ekip calismasimin énemi kacimlmazdir. Programin olusturulmast ve
uygulanmasinda HACCP ekibi dnemli rol oynamaktadir. HACCP kontrol programlar: iyi
hijyen ve Uretim uygulamalar: ile desteklenmelidir.

Sonug olarak gida giivenligi ve kalitenin korunmasi gabalar, tiketici agisindan biiyik
onem tasimaktadir. Bu nedenle gida isletmelerinde hijyen ve sanitasyon kontrol
programlarinin uygulanmasi ve basariya ulasmasi icin programa uygun araiklarda ve
ortamlarda mikrobiyolojik kontrollerin diizenli ve planli olarak yapilmasi, verilerin kayit
atinaalinmasi gereklidir.

Bu modul ile hijyen ve sanitasyon kontrol programlarina uygun olarak personel
sanitasyonunu, kritik kontrol noktalarindan alinan numuneleri ve isletme ortanmi havasini,
mikrobiyolojik  ekimler yaparak kontrol edebilecek ve calisma hayatimzda
uygulayabileceksiniz. Bilgi, beceri ve donamiminiz ile gida endistrisinde aranilan nitelikli
eleman 6zelliklerine sahip olacaksimz. Hijyen ve sanitasyonun hayatimizin bir parcast
oldugunu ve gida endistrisindeki énemini asla unutmayiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

C AMAC )

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
hazirlanmis personel hijyen kontrol planlarina uygun olarak calisanlarin ellerinden numune
al1p usuliine uygun olarak ekimini yapabileceksiniz.

(ARASTI RMA )

»  Cevrenizdeki gida isletmelerinde uygulanan personel hijyen kontrol planlarim

ve calisanlarin ellerinden nasil ekim yapildigim arastirip dosyalayiniz.

1. ISLETMELERDE HIJYEN VE
SANITASYON KONTROLU

Hatirlayacagimz gibi hijyen, sagligin korunmast ile ilgili bir bilim dal1 sanitasyon ise
insan sagliginin iyilestirilmesi, korunmasi ve sagligin tekrar kazamlmasindaki uygulamalar
bitlniddr. Gida isletmelerinde her isletmenin 6zelligine uygun olarak hijyen ve sanitasyon
kontrol programlar1 hazirlanmal: ve ¢caligmalar denetlenmelidir.

Bu program dogrultusunda isletmelerde personelin, kullamlan daet, ekipman
ylzeylerinin (tasima bantlari, ¢alisma bankolar1 vb.) ve ortamin (havanin) mikrobiyolojik
kontrolleri yapilmaktadir. Hijyenik kaliteyi olumsuz etkileyen toplam bakteri miktari,
patojen bakteriler, toksijen bakteriler mikrobiyolojik kontroller ile tespit edilebilmekte ve
gerekli onlemler alinmaktadir.

Mikrobiyolojik durumun saptanmasinda yiizey kontrollerinde 1dlatilmis steril swab
(strtme) yontemi ( Resim 1.1-1.2-1.3) kullamlir. Personel hijyeninin kontrolinde
calisanlarin ellerinden drnek alinarak drnegin ekimi yapilir. Ortam (hava) kontrolinde ise
programda belirtilen ortamlardan drnek alinir ve 6rnegin ekimi yapilir.

Resim 1.1: Steril swab Resim 1.2: Ylzey kontrol{ Resim 1.3: Yiizey ekimi



Isletmelerde hijyen ve sanitasyon kontroliniin saglayacag: faydalar sunlardr:

Uretim miktarinda artis saglanr.

Saglik ve guvenlik garantisi vardir.

Haksiz rekabeti onler.

Uriin kalitesinde yiikselme gorul Ur.

Insan sagligi icin givenli Urin elde edilir. Koruyucu hekimligin basarili
olmasin saglar.

Isci psikolojisini olumlu etkileyerek randimanin artmasina katki saglar.
Uriiniin pazarlamasinda etkili olur ve reklam vasitasidir.

TUketicinin aldatilmasim engeller.

Uluslararas: pazarda gida maddelerimize karsi gliveni saglar.

Gida endugtrisinin gelismesini saglar.

Y asal zorunluluklarin yerine getirilmesini saglar.

1.1. Amaa ve Islevi

Isletmelerde hijyen ve sanitasyon kontroltiniin en énemli amac: ve islevi, uygulanan
hijyen ve sanitasyon programinin etkinligini dolayisiyla da basarisim 6lgmektir. Programin
etkinligini 6lcmede yapilan mikrobiyolojik kontrollerin 6nemi biyUktir. Hijyenik ve saglikl
kosullarin saglanmasi ile gida hammaddesinin tasinmasi, islenmesi, ambalajlanmast,
depolanmasi ve satist sirasinda olusabilecek gesitli kontaminasyonlar engellenerek en aza
indirilmektedir.

Personel hijyeninin saglanmasi, gevrenin kontrol altina ainmasi, donanimin temizlik
ve bakimi gidaisletmeleri icin Uzerinde titizlikle durulmas: gereken 6énemli husudlardir.

1.2. Saptanmis Personel Hijyen Kontrol Planlarim Uygulama

Gida isletmelerinde personel hijyen kontrol planlarimin yapilmas: ve uygulanmasi
hijyenin saglanmasi adina kolaylik saglayacak ve yapilacak islerin sistemli yapilmasim
kolaylastiracaktir.

VVVVVYVY VVVVY

Personel hijyen kontrol plam su hususlart kapsamalidir:

Gida endistrisinde enfeksiyon tasimayan saglikli bireyler caligmalidir.

Personel daimatemiz is kiyafeti giymeli, bone ve maske kullanmalidhir.
Personelin éleri daimatemiz, tirnaklar: kisa kesilmis olmalidr.

Personele diizenli olarak hijyen egitimleri verilmelidir.

Personel taki kullanmamalidhir.

Yeni ise ainan personel saglik kontroll yapilarak ainmali, calisanlarin saglik
kontrolleri periyodik olarak tekrarlanmalidir.

Calisma alanlarinda uyarici levhalar asili olmalidir.

Hasta personel ile ellerinde yara vb. bulunanlar calisma ortamina girmemeli
veya kontrollt girmelidir.

Personelin  temizlik ve dezenfeksiyonu mikrobiyolojik olarak kontrol
edilmelidir.

Denetimler kayit altina alinmali ve saklanmalidir.

Personel hijyeninden sorumlu kisi yonetime bilgi vermelidir.

Raporlarda olumsuz sonug ¢ikan bireyler calistirilmamalidir.

YVVV VYV VV VVVVVY
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Asagida 6rnek olarak verilen Hijyen Disiplin Talimat: tablosunu inceleyiniz.

SORUM L U: Uretim M{idiiri

HIJYEN DiSIPLIN TALIMATI

UY GULAMA: Hijyen kontrol formundaismi yazili kisiler icin asagidaki hikuml eri
gerceklestirilir. Sonuclar kontrol formu karar bl imiine kaydedilir ve bir niishasi personel
sefligine, bir nishas: da kalite glivence sefligine gonderilir.

Personel Hijyeni ile Iscinin Personel 2.Kez 3. Kez ve Daha
ilgili Uygulanacak Hijyenineilk kez | Tekrarlanmasi | Fazla Tekrar:
Cezai Mieyyide Uymadig Tespit Durumunda Durumunda
Parametreleri Edildiginde Y apilacak islem | Yapilacak islem
Y apilacak islem
* Sag sakal tirnak ve Sozlu ikaz edilir ve | Yaziliikaz ve Yazli ihtar ve
tirnak araliginin temiz kuralin ogunistenmen | 1yevmiye kesimi
olmamasi gerceklestirilmesine | 1 yevmiye
firsat verilir kesimi
* Hastalik, yaravb. Szl ikaz Y azil1 ikaz ve Y azil1 ihtar ve
durumunda amirine haber | ve doktora sevk ogunistenmen | 1yevmiye kesimi
vermemesi edilir 1 yevmiye
kesimi
* Is elbisesinin temiz Temizis elbises Sozliikaz Y azil ikaz yazihi
olmamasi temin edilir ihtar ve 1
yevmiye kesimi
* {s onlugi eldiven S6zlU ikaz Yazli ihtar Yazli ikaz ve
maske ve bonenin 1 yevmiye kesimi
yerinde ve uygun bir
sekilde kullanilmamasi
* Sigaraicme yasagina Yazili ikaz Yazl ihtar 2.Ihtar
uyulmamasi isten
uzaklastirma
* El dezenfeksiyonu SOzl ikaz Sozll ikaz Y azli ikaz
yapilmamasi ve ellerin
yikanmamasi
* Ayak havuzunun S6zlU ikaz Sozll ikaz Y azl ikaz
kullamlmamasi
* Uretim alaninda Sozl i ikaz Sozl U ikaz Y azil1 ikaz
herhangi bir sey yenmesi
veya sakiz ¢ignenmesi
* Taki takilmasi (kolye, Sozlt ikaz Sozlu ikaz Yazil ikaz
yuzuk, bileklik vb.)
HAZIRLAYAN ONAYLAYAN
HACCP KOORDINATORU GENEL MUDUR

Tablo 1.1: Hijyen disiplin talimati




1.3. Cahisanlarin Ellerinden Ekim Yapma Asamalari ve Dikkat
Edilecek Noktalar

Calisanlarin ellerinden ekim yapma genellikle calisma ortaminin zelligine goére
periyodik olarak belirli araliklarla (haftalik, aylik vb.) veya gerekli gorilen her durumda

yapilabilmektedir. Ekim icin 6rnek ama, calisanlara kritik kontrol noktalarinda veya
laboratuvar ortaminda uygulanir.

Isletmelerde calisanlarin ellerinden ornek amada genellikle steril agarli petri
kutularina bes parmak ve tirnak uclarinin bastirilmas: yontemi tercih edilmektedir. Son
yillarda hizl1 hijyen kitleri de 6rnek almada kullanmilmaktadir. Hijyen kitinde kalem ucu ile
ellerden 6rnek alinir ve ucta olusan renk degisimleriyle hemen sonuca ulasilir.

\ 0

Resim 1.4-1.5: Hijyen kiti ve uglary
Calisanlarin ellerinden ekim yapma asamalari

> Calisanlarin aseptik kosullarda hazirlanan agarli petri kutularina bes parmag: ve
tirnak uclar bastirilir.

Resim 1.6: Calisanlarin ellerinden 6rnek alma

> Petri kutusunun kapag: kapatilarak besiyeri cinsi, numune alinan kisinin adh-
soyad: ve calisma ortami cam yazar kalem ile yazilir.



Resim 1.7: Petri kutusu Ustiiniin yazilmas

»  Aseptik kosullarda ainan 6rnek petri kutusu 2 gin 37°C'de inklbatérde
bekletilir, inklibasyonu saglanir.

L o - <

Resim 1.8: inkiibasyona birakmak Resim 1.9: inkiibasyon
> Inkiibasyon sonucunda petri kutularinda inceleme yapilir.

Resim 1.10 (aveb): Kaltur



>

Degerlendirme sonuclar asagida ornek gosterilen personel e hijyen formuna
islenir.

ISLETME ADI:
EL HIJYEN FORMU
. ORNEGI = TOPLAM | TOPLAM ORNEGI
TARIH \S/QE%IYA ALINANIN gg::bs'\?cl BAKTERI |KOLIFORM |ALAN
ADI / SOYADI (ml/ad) (ml/ad) LABORANT
ANALiZi YAPAN: KONTROL EDEN:
Tablol.2: El hijyen formu
> Sonuglar forma islendikten sonra personele bildirilir ve gerekli énlemler ainr

ve ikazlar bu birim tarafindan yapilir. Hastalik tespit edilenler icin koruyucu
onlemler alinir ya da bir siire isten uzaklastirilir.

Genellikle gida sektdrinde calisanlarin ellerinden ekim yapmada koliform grubu icin
VRBA (violet red bile agar) ve toplam bakteri icin PCA (plate count agar) besiyerleri
kullamlmaktadir. Ekim sonuclarinin degerlendirilmesinde koliform grubu bakterilerin
¢cikmasi kabul edilemez. Toplam bakteri sonucunun, calisanlarin ¢alisma ortami 6zelligine
gore kabul edilebilirligi farklilik géstermektedir.

Cahsanlarin elerinden ekim yaparken su konulara dikkat edilmesi saghklh ve
guvenilir bir calisma icin gerekli olacaktir:

>
>
>

V VYVVV VYV V¥V

Ekim aseptik kosullar saglanarak yapilmalidir.

Petri kutularina bilgilerin énceden yazilmasi gereksiz zaman kaybin onler.

Petri kutusu Uzerine gerekli bilgiler (besiyeri cins, numune alinan kisi adt
soyadi, caligma ortami) cam yazar kalem ile tam ve eksiksiz olarak yazilmalidir.
Kapak karisma riski olabileceginden tabanina da yazilabilir. Fakat tabandaki
yazilar koloni sayimini  engellememelidir. Ayrica yogun ekim yapilan
laboratuvarlarda petri kutularimn yazimm standart olmalidir.

Petri kutularina parmak bastirilirken agar fazla dagitilmamali, parmak uclar ve
tirnaklar tam basilmalidir.

Ekim sirasinda kontaminasyon kesinlikle onlenmeli, aseptik kosullarda
calisilmalidir.

Hizl1 ve seri calisilmalidir.

Inkiibasyon sicaklig: kontrol edilmelidir.

InkUibatérde Ust Uste 6 taneden fazla petri kutusu konulmamalidir.

Inkiibator duvar: arasi ile petri kutulari arasinda bosluk birakilmasi 1si
dagilimim kolaylastiracaktir.

Sonuglar tam ve dogru olarak mutlaka forma islenerek ilgili birime
bildirilmelidir.



Calisanlarin ellerinden numune alip usuline uygun olarak ekimini yapmak igin
asagida verilen islem basamaklarini uygulayiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

» Calisanlarin aseptik kosullarda
hazirlanan agarl1 petri kutularina bes
parmag: ve tirnak uglarim bastirinmz.

» Petri kutusunun kapaginm kapatarak
Uzerine besiyeri adini, numune alinan
kisinin adi soyach ve ¢alisma ortamin
cam yazar kalem ile yazimz.

» Aseptik kosullarda 6rnek alinan petri
kutusunu 2 giin 37°C’ de inkubatorde
bekletip inokiile ediniz.

VVV VY VY
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vVV VYV V VYV

Ellerinizi her calisma 6ncesinde
yikayiniz ve dezenfekte ediniz.

Gerekli koruyucu malzemelerinizi
giyiniz.

Calisma ortamini temizleyiniz.
Kullanilacak arag gerecleri temizleyiniz.
Programda belirtilen sayiya uygun
olarak numune alinacak personeli
belirleyiniz.

Aseptik kosullarda calisimz.

Bes parmagin ve tirnak uclarimn agari
dagitmayacak sekilde tam bastirilmasin
saglayinmiz.

Numune aindiktan sonra petri
kutusunun kapagin kapatiniz.

Petri kutular: Gzerine bilgilerin dogru ve
eksiksiz yazilmasina dikkat ediniz.

Petri kutularimin Gzerini yazmada, cam
yazar kalem kullanimz.

Inkubator galisma talimatina uyunuz.
Inkiibator sicakligini kontrol ediniz.

> Inkubasyon sonunda petri kutularinda
say1m yapiniz.

YV V VYV

Inkiibasyon siiresine dikkat ediniz.

Petri kutularinda sayim yaparken
dikkatli olunuz.

Sayim sonuglarin tam ve dogru olarak
ilgili formaisleyiniz.

Sonuglart ilgili birime bildirerek gerekli
Onlemlerin alinmasin saglayiniz.




» Sayim sonuclarin ilgili formaisleyip
personele bildiriniz.

YVVV VYV VV VVVYVY

Ekip ¢calismasina agik olunuz.

Temizlik kurallarina uyunuz.

Iyi gozlem yapinz.

Caligma esnasinda seri ve diizenli
olunuz.

Laboratuvar onluginizu ¢ikarip asimz.
Ellerinizi her calisma sonrasinda
yikayinmz.

Koruyucu malzemelerinizi ¢ikarip ¢ope
atimz.

Calisma ortamint temizleyiniz.
Kullanilan arag geregleri temizleyiniz.
Laboratuvarin son kontrollerini yapiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularda dogru segenegi isar etleyiniz.

Isletmelerde hijyen ve sanitasyon kontrol iniin en 6nemli amaci hangisidir?
A) Programin etkinligini 6lgmek

B) Saglikli kosullar olusturmak

C) Yasa zorunluluklar: yerine getirmek

D) Temizlik ve diizen olusturmak

Gida isletmelerinde sanitasyonun olusturulmast ve devami yasal olarak kimin
sorumlulugundadir?

A) Iscinin

B) insan kaynaklarinn

C) Caisanlarin

D) isverenin

Asagidakilerden hangisi isletmelerde hijyen ve sanitasyon kontrolUniin saglayacagi
faydalardan degildir?

A) Uretim miktarinda artis saglanir.

B) Uriiniin depolanmasin kolaylagtirir.

C) Uriin kalitesinde yikselme goril ir.

D) insan saglig icin giivenli triin €l de edilir.

Calisanlar: elerinden ekim yapmada 6ncelikle hangisi dikkate alinmalidir?
A) Petri kutularina parmak bastirilirken agar fazla dagitilmamalidir.

B) Programa uygun olarak numune alinacak personel sayisi belirlenmelidir.
C) inkiibator sicakligr kontrol edilmelidir.

D) Petri kutular: Uzerine bilgiler dogru ve eksiksiz yazilmalidir.

Asagida verilen cimleleri dikkatli okuyunuz. Bosluklara, uygun kelimeyi yazimz.

Ekim yapmaasamalari ...................... kosullarda gerceklestirilmelidir.
Caisanlarin  ellerinden yapilan ekim sonuclarinda .........cccccceeevieenenen. grubu
bakterilerin gitkmas: kabul edilemez.

VRBA Aseptik
Koliform Saglikl

Asagida verilen yargilar dogru ise “D”, yanlis ise“Y” yaziniz.

( ) Isletmelerde hijyen ve sanitasyon kontroliiniin saglanmasinda fiziksel ve kimyasal
kontrollerin yapilmasi yeterlidir.

() Gida sektorinde calisanlarin elerinden ekim yapmada genellikle MEA besiyeri
tercih edilir.

11



9. () Hijyen ve sanitasyon kurallar calisanlar ve y6netim tarafindan benimsenmis
olmalidir.

10. ( ) Hastalik tespit edilen personel icin ya koruyucu dnlemler alimr ya da personel bir
sire isten uzaklastirilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarimizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit ettiginiz sorularlailgili konular: tekrar ediniz. TUm sorulara dogru cevap
verdiyseniz uygulama testine geginiz.
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KONTROL LISTESI

ekim yapiniz. Y aptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Yemek sonrasinda calisanlarin ellerinden uygun kosullar1 saglayarak numune aliniz,

Degerlendirme Olgiitleri Evet | Hayir

1. Laboratuvar onllginizi giydiniz mi?

2. Calisma ortamuni temizlediniz mi?

3. Kullanacaginiz arag gerecleri temizlediniz mi?

4. Programa uygun olarak numune alinacak personel sayisin
belirlediniz mi?

5. Aseptik kosullarda calistimz mi?

6. Calisanlarin aseptik kosullarda hazirlanan petri kutularina bes
parmagini ve tirnak uclarin bastirmasini sagladiniz mi?

7. Alinan 6rnegin aseptik kosullarda ekimini yaptimz mi?

8. Petri kutusunun kapagin kapatip Uzerine besiyeri adint numune
anan kisi bilgileri ve calisma ortamu bilgilerini cam yazar kalemile
yazdiniz m?

9. Aseptik kosullarda ainan petri kutusunu 2 giin 37°C’ de inkibatorde
bekleterek inkiibasyonunu sagladinz mi?

10. Sire sonunda petri kutularim degerlendirmeye aldiniz mi?

11. Degerlendirme sonuglarin personel el hijyen formunaislediniz mi?

12. Sonuclari ilgili birime bildirerek gerekli énlemlerin alinmasim
sagladimz ni?

13. Calismalarinizda seri ve diizenli oldunuz mu?

14. Ekip calismasina agik oldunuz mu?

15. Temizlik kurallarina uydunuz mu?

16. lyi gozlem yaptimz mi?

17. Kullandiginiz arag gerecleri temizleyip kaldirdimz mi?

18. Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

19. Laboratuvarda son kontrollerinizi yaptiniz mi?

20. Onliguiniizii ikarip yerine astimz mi?

DEGERLENDIRME
Yapilan degerlendirme sonucunda cevaplarimz icinde “Hayir” segenegi var ise

faaliyeti tekrar gozden gegiriniz. Cevaplarimzin tamam “Evet” ise bir sonraki fadiyete
devam ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

AMAGC

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
hazirlanan mikrobiyolojik kontrol programlarina uygun olarak kritik kontrol noktalarindan
numune al1p usuliine uygun olarak ekimini yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Gida isletmelerinde kritik kontrol noktalari icin hazirlanan mikrobiyolojik
kontrol programlarini ve ozelliklerini arastirip sunum olusturunuz, sinifta
arkadaglarinizla paylasinz.

> Kritik kontrol noktalarindan mikrobiyolojik 6rnek alma asamalar ile bu
asamalar sirasinda dikkat edilecek hususlar: arastirip dosyalayiniz.

2. KRITIK KONTROL NOKTALARINDAN
EKIM YAPMA

Isletmelerin Uriinlerindeki kaliteyi artirmak ve tiketiciye en iyi Grini vermek
amaciyla kullandiklart HACCP sisteminde en onemli asama kritik kontrol noktalarimn
belirlenmesidir. Gida isletmelerinde kritik kontrol noktalarr HACCP ekibi tarafindan
belirlenmektedir.

Kritik kontrol noktasi (CCP); gida uretiminde kontrolli saglayarak gida guvenligine
yonelik tehlikeyi 6nleyebilen, ortadan kaldirabilen veya kabul edilebilir diizeye indirebilen
kontrol noktasidir. Kontrol edilmediginde ise kabul edilemez saglik risklerinin ortaya ciktig:
noktadir.

2.1. Kritik Kontrol Noktalarinda Mikrobiyolojik Kontroller ve
Onemi

Gida isletmelerinde kritik kontrol noktalar: sirekli denetim altinda tutulmaladr.
Calismalarin planli bir sekilde ylritdlmesi igin bir program hazirlanmali, program denetim
ve kalite guvenligini saglamalidir. Programda kritik kontrol noktalar: ve alinacak dnlemler
tespit edilmeli ve bu noktalarin belirlenen zamanlarda alinan orneklerle mikrobiyolojik
kontroli saglanmalicir. Mikrobiyolojik ekimler ile mevcut tehlikeler kontrol atina
ainabilmekte ve riskler minimum dizeyde tutularak hijyen ve sanitasyon kontrol
programina uygun gida tretimi gergeklestirilmektedir.

Saglikli ve kaliteli bir gidanin mikrobiyolojik agidan risk tasimamasi gerekir. Hijyenik
kosullarin olusturulmasinda fiziksel ve kimyasal risklerin yam sira mikrobiyolojik riskler
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icin de kontrollerin yapilmasi 6nemlidir. Genel olarak gida isletmelerinde dort tip
mikrobiyolojik tehlike gérilmektedir. Bunlar;

> Hammadde ya da katki maddeleri iceriginde bozulmaya neden olan
mikroorganizmalarin, patojenlerin veya bu mikroorganizmalarin toksinlerinin
bulunmasi,

> Gida Uretimi, islenmesi, depolanmast ve tasima sirasinda ortamdan
mikroorganizma bulasmasi ,

> SO0z konusu mikroorganizmalart uzaklastirmada etkili teknolojik retim
tekniklerinin basariyla uygulanamamasi,

> Gida Uretimi, islenmesi, depolanmasi ve tasima sirasinda yanlis ve hata
uygulamalar yapilmasi mikrobiyolgjik risk olarak karsimiza ¢cikmaktadir.

Kritik kontrol noktalarinda mikrobiyolojik kontroller genellikle su sekillerde
yapilmaktadr:

> KontrolU istenen yere pamuk vb. maddeleri siirtmek ve bu maddeleri normal
yollarlaincelemek

> Kontrol U istenen yerden veya kismindan bir parca almak

> KontrolU istenen yerle direkt olarak bir selektif besiyerinin mikrobiyologjik
kontrol ini yapmak

Mikrabiyolojik ydnden Ustin drin elde etmek icin su konulara dikkat
edilmelidir:

> Iyi kalitede, baslangig bakteri yiikii olabildigince diisiik, iyi nitelikte hammadde
temin edilmelidir.

Hammadde uygun kosullarda isletmeye tasinmis ve depolanmig olmalidir.
Uygun ve etkin isleme yontemleri kullaniimalidhr.

TUm asamal arda kontaminasyon engellenmelidir.

Uygun ambal ajlama teknigi ve malzemesi kullamimalidir.

Son Urdndn tiketiciye uygun kosullarda tasinmast ve depolanmast
saglanmalidir.

VVVYYVY

2.2. Kritik Kontrol Noktalar: icin Hazirlanan Mikrobiyolojik
Kontrol Programlar: ve Ozellikleri

HACCP ekibi tarafindan her bir kritik kontrol noktasi ve alinacak Onlemler bir
program hazirlanarak belirtilmelidir. Programda bu noktalarda yapilacak mikrobiyolojik
kontrol sikliklar, nasil ve kim tarafindan yapilacag: belirtilmelidir (Tablo 2.1). Kritik kontrol
noktalarinda mikrobiyolojik kontrollerin tam yapilmasi programin basariya ulasmasi icin
Onemlidir.
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Tablo 2.1: Kritik kontrol noktalar icin hazirlanms 6rnek program

Kritik kontrol noktalar1 mikrobiyolojik kontrol programlar: kaliteli, saglikli ve givenli
bir Gretim icin 6nemli bir unsur olmustur. Mikrobiyoloji laboratuvar: ¢alisanlar, hijyen ve
sanitasyon kontrol numuneleri ile kritik kontrol noktalarinda denetim yapar ve gerekli
onlemlerin alinmasin saglar. Bu nedenle isletmelerde mikrobiyoloji laboratuvarlarinin diger
birimlerden ayr1 izole edilmis olmasi, yeterli biiyikl ik ve donammda kurulmas: gereklidir.

Uzun vadeli hazirlanmasi gereken bu programlarda dizenli denetim, go6zlem,
degerlendirme ve dokimantasyon calismalari 6nemlidir. Gida sanitasyonu denetlemeleri
genellikle su asamal arda gerceklestirilir:

> Hammaddenin isletmeye girisi

> Isleme asamalar1 ve kritik kontrol noktalari
»  Ambagjlama

> Depolama

>  ladeUrtinler

Kalite guvenligini saglamada oncelikle belirlenecek programin gereklilikleri
sunlardir:

> Kalite kontrol kriterleri (Urin kalite standartlari ve mikrobiyal dizeyleri)
belirlenir.

Uygun kontrol yontemleri secilir.

Ornek alma prosediirleri (6rnek alinacak noktalar, zaman vb.) belirlenir.

Analiz yontemleri segilir.

YV VYV
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Mikrabiyoloji kontrol programlarimn gorevleri isesunlardir:

Gunlik makine, alet ve ekipman kontrollerini yapmak

Hijyen uygulamalarina yonelik standartlar olusturarak Ar-Ge yapmak

Ornek alma ve test programlar: hazirlamak ve uygulamak

Kritik kontrol noktalar: kontrollerini yapmak

Personel hijyen kontrol i yapmak

Y apilan mikrobiyolojik kontrol sonuglarinin yonetimin uygun birimlerine rapor
edilmesini saglamak

TUm veri ve kayitlari muhafaza etmek

Mikrobiyolojik kontrol programlarindan sorumlu bir yoneticinin bulunmas: ve
bu kisinin yonetime karst sorumlu olmasin saglamak

VV VVVVVYY

Mikrabiyolojik kontrol programlarinagore;

Personel sirekli egitilmeli,

Periyodik araliklarda sanitasyon kontrolleri yapilmali,

Y azili is tammmlar1 ve organizasyon semalart hazirlanmali,

Program sorumlusu y6netime sirekli rapor vermeli,

Program hata kabul etmeyeceginden calisanlar deneyimli olmali,

Kayit ve raporlara 6nem verilmeli ve arsiv olusturulmali,

Kontaminasyon riski olan kritik kontrol noktalar: sik araliklarla denetlenmeli,
SUrekli gelisime acik olunmalidir.

VVVVVVYY

2.3. Saptanmus Kritik Kontrol Noktalarindan Mikrobiyolojik Ornek
Alma Asamalari ve Dikkat Edilecek Noktalar

Gida isletmeerinde kritik kontrol noktalarindan mikrobiyolojik 6rnek alma
asamalarinda parti buyUklGga, Orin cinsi, ambalgji ve aranacak mikroorganizma gibi ¢ok
sayida faktor etkili olmaktadir. Mikrobiyolojik kontrol yapmada 6nemli bir basamak olan
ornek almada programa bagli olarak planli ¢calismak énemlidir.

Ornek almada hedef; giday: temsil eden 6rnegi elde etmek ve 6rnegin alinma kosullar:
degismeksizin analize aimaktir. Kritik kontrol noktalarindan usultine uygun alinan érnekler
mikroorganizma sayisinda artis ya da azalis olmayacak sekilde soguk kosullarda en kisa
zamanda laboratuvara getirilmelidir. Ornekler, kaplar, deney tupleri, petri kutular: olast bir
karigmay1 onlemek icin silinmeyecek sekilde isaretlenmelidir.

Saptanmig kritik kontrol noktalarindan mikrabiyolojik érnek alma asamalari genel
olarak su sekildedir:

> Iyi bir sonug alabilmek icin drnekleme plam hazirlanr. Hazirlanan planda érnek
ile ilgili tim Ozellikler ve aranan hususlar belirtilir (Tablo 2.2: Ornek Uriin
mikrobiyoloji analiz formu).

> Hazirlanan plan dahilinde belirlenen nokta ardan tim partiyi kapsayacak sekilde
ve steril kosullar saglanarak 6rnek alinir.
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Aseptik kosullarda alinan drnekler mikroorganizma sayisinda artis ve azalig
olmayacak sekilde laboratuvara getirilir. Ornek alma istenirse laboratuvar
ortaminda da yapilabilir.

Anadiz o6nces hazirhiklar yapilarak c¢alisma ortami dezenfekte edilir ve
besiyerleri hazirlanir.

Numune asagida belirtilen siralamaya uygun olarak analize hazirlanir:

) Numune alma belgesini incelemek

On numuneyi almak

On numuneyi kontrol etmek

On numunenin kaydim yapmak

On numuneden analiz numunesi hazirlamak

Analiz numunesinin seyreltme islemini yapmak

Aseptik kosullarda ainan ve hazirlanan numunenin ekim islemi yapilir ve
inkiibe edilir.

Inkiibasyon sonucu gozlemlenerek koloni sayimi yapilir.

Numunenin mikrobiyolojik analiz sonuclarina géreilgili formlar doldurulur.

Saptanms kritik kontrol noktalarindan mikrobiyolojik 6rnek almada asagidaki
hususlara dikkat edilmelidir:

>

\ A%

A\

YV VVV V

Ornekler kontaminasyona neden olmayacak sekilde asagidaki kriterlere dikkat

edilerek alinmalidir:

o Ambalgli mamullerin ambalgjlarimn dis kisimlart acildiklart yerde %
70'lik etil alkol ile temizlenmeli ve mimkiinse flambe edilmelidir.

o Ambalgji agmakta kullanilan bitin aletler (makas, pens, acacaklar vb.)
steril olmalidir.

Gidadan yeterli 6rnek alinmali, en az degisiklikle laboratuvara tasinmalidir.
Ornek almada her gida farkli 6zellikler gosterebileceginden gida 6zelliklerine
uygun 6rnek alinmalidir.

Ornek alma tutanagi ve kabi Uzerine Ornegin ach, hangi sartlarda nereden
aindigi, aindigi gin, saat, numune alanin adi soyadi silinmeyecek sekilde
yazilmalidir.

Ornek alma kaplar1 temiz ve steril olmal1, su ve yag gecirmemelidir. Gerekirse
sterilizasyona dayanikli kalitede yapilmis olmalidir.

Amaca uygun 6zellikte 6rnek alinmalidir.

Ornekleme sirasinda tercihten kagimlmali ve 6rnekleme plam uygulanmalichr.
Ornekleme planinda 6rnegin 6zelligine gore ne kadar mikroorganizmaya izin
verilecegi beirtilmelidir.

Ornek alinan yerin 6zelligine gore;

o Kontrol U yapilan yere pamuk vb. maddeleri slrterek

o KontrolU yapilan yerden parca aarak

o Direkt olarak besiyerini drnekle temas ettirerek érnek alinmalidir.

Analiz 6ncesi hazirliklar seri bir sekilde yapilmalidir, gereksiz davramslardan
kacinilmalidir.
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Aseptik kosullarda dikkatli olarak ekim islemi yapilmali ve uygun sicaklikta
inkiibasyona birakilmalidir.

Aleve yakin deney tupleri ve siseler egimli olarak tutulmalidir.

Inkuibasyon sicaklig: kontrol edilmelidir.

Sonuglar tam ve dogru olarak ilgili forma doldurulmalidir.

Y onetime bilgi verilmelidir.

Seri ve duzenli caligilmalidr.

VVVVYVY 'V

2.4. Orneklerden Ekim Yapma ve Inkiibasyon

Bir program dahilinde kritik kontrol noktalarindan usuline uygun olarak alinan
orneklerden ekim yapma asamal arinda dikkatli olunmalidir. Bununiicin;

> Ekim kabini alkolle silinerek steril ve diizenli hale getirilir.

Resim 2.1: Alkol Resim 2.2: Ekim kabini

»  Ortamdan mikroorganizma bulasmasim engellemek ve aseptik kosullar:
korumak icin bunzen beki yakilarak hazir tutulur.

Resim 2.3: Bunzen beki
> Steril petri kutularinda kapak Uzerine besiyeri adi ve 6rnek bilgileri yazilir.

g

Resim 2.4: Petri kutularina bilgilerin yazilmasi
> Ornek numunenin yiizeyi ve kapak kismi ve ekim yapacak kisinin eleri alkolle
silinerek steril hdle getirilir.
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Resim 2.5: Ellerin steril hale getirilmesi Resim 2.6: Numunenin steril hale getirilmes

> Sivi bir drnek ise pipet kutusundan alinan steril pipet yardimi ile numuneden
birer ml gekilerek iki adet steril petri kutularina aktarilir yani inokile edilir. Kati
ornekler parcalayicidan gecirilip elendikten sonra kullanilir.

Resm 2.7-2.8:

Resim 2.9: Numunenin petri kutularina aktarilmass  Resim 2.10: inokiile edilen numuneler

> Daha 6nceden hazirlanan besiyerleri petri kutularina hizla ilave edilir, ekim
kabininde “8" sekli ¢izilerek homojen karismasi saglanir.
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Resim 2.11: Besiyerleri  Resim 2.12: Besiyerini ekleme  Resim 2.13: Homojen karistirma

> Besiyeri katilastiktan sonra kapagi kapatilarak uygun sicakliktaki inkubatore
konulur.
> (Genellikle VRBA ve PCA 37 °C’de 2 giin, MEA 28 °C’ de 3 glin)

Resim 2.14: inkiibatére koyma Resim 2.15: inkiibasyon
> Inkiibasyon siiresi sonunda numuneler gikartilarak koloni sayimi yapilir.

Resim 2.16: Degerlendirme

> Sonuclar asagida gosterildigi sekilde raporlarayazilir veilgili birimeiletilir.
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iSLETME ADI:

ORNEK URUN MIKROBIYOLOJi ANALiZ FORMU

ORNEGIN
ADI

ORNEK
ALIS
TARIHI

ORNEK
ALIS
SAATI

CALISAN
HAT

ANALIizZi

ANALIZ SONUCLARI (adet/ml)
TOPLAM |TOPLAM |TOPLAM
BAKTERI |MAYA KUF

YAPAN
LABORANT

Tablo 2.2: Ornek iirtin mikrobiyoloji analiz formu
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Hazirlanan mikrobiyolojik kontrol planina uygun olarak belirlenen kritik kontrol
noktasindan alinan meyve suyu numunesinin ekimini yapmak igin asagida verilen islem
basamaklarini uygulayinz.

Islem Basamaklari Oneriler
» Ekim kabinini akolle silerek dezenfekte
ediniz.

» Ortamdan mikroorganizmabulasmasim | > Laboratuvar kiyafetinizi giyiniz.
engellemek ve aseptik kosullari korumak | > Ellerinizi her calisma dncesinde
icin bunzen bekini yakarak hazir yikayinmz ve dezenfekte ediniz.
tutunuz. » Gerekli koruyucu malzemelerinizi
giyiniz.
» Calisma ortamini temizleyiniz.
» Kullanmlan arag gerecleri temizleyiniz.
» Duzenli calisiniz.
» Aseptik kosullarda caliginiz.
» Petri kutusu kapag: Ustline tam ve dogru
bilgi yazinmz.
» Steril petri kutularinda kapak Uzerine > Petri kutusu Uzerine bilgi yazarken cam
besiyeri adini ve érnek bilgilerini yazar kelem kullanmz.

yaziniz.

> Ornek numunenin yiizeyini, kapak
kismini ve ellerinizi alkolle silerek steril
héle getiriniz.

Steril ortamda galisiniz.

Onceden incel eme yapacaginz
besiyerlerini hazirlayiniz.

Pipet kutusunu bek alevi altinda agimz.
Sivi numuneicin en ideal hacimli pipeti
seginiz.

Pipeti sag elinizle alimz.

Agi1z kismu sterilize edilen numune

VV VYV VYV
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» Meyve suyu numunesinden steril pipet
yardimiyla birer ml gekerek iki adet
steril petri kutusuna aktariniz.

Daha 6nceden hazirlanan besiyerlerini
petri kutularinahizlailave ediniz, ekim
kabininde “8" sekli cizerek homojen
karismasin saglayiniz.

Besiyeri katilastiktan sonra kapagim

kapatarak uygun sicakliktaki inkubatore
koyunuz. (Genellikle VRBA ve PCA 37
°C’'de 2 giin, MEA 28 °C’de 3 giin)

YV V VYV VYV

VVV V¥V

sisesini sol elinizle tutarak kapaginm sag
elinizin parmaklar ile aginmz.

Kapag1 parmaklarinizin arasinda
tutunuz, asla tezgéha birakmayinz.
Istenilen hacimde siviy: pipetle gekiniz.
Pipet icine sivi ¢ekildikten sonra tist ucu
isaret parmagimzla kapatiniz.

Numune Uriin kapagin alevden
gecirerek kapatinz.

Pipet Ust kismindaki parmaginizi
kaldirarak siviy: petri kutusunainokile
ediniz.

Besiyerini ekleyerek petri kutularinin
homojen karismasin saglayimz.
Calisma sirasinda seri olunuz.
Inkiibator sicakligim kontrol ediniz.
Inkiibasyon siirelerine dikkat ediniz.

Inkiibasyon siiresi sonunda numunel eri
cikartarak koloni sayim yapiniz.

» Sonuclari raporaisleyerek ilgili birime
iletiniz.

YVVV VYV VVVVVY VY

Iyi gozlem yapimz.

Sonuglar: tam ve dogru olarak rapora
isleyiniz.

Raporunuzu ilgili birimeiletiniz.

Ekip calismasina agik olunuz.

Zaman iyi kullamniz.

Sorumluluk sahibi olunuz.
Laboratuvar 6nlUginiza cikarip asinz.
Ellerinizi her caligma sonrasinda
yikayimz.

Koruyucu malzemelerinizi cikarip ¢cope
atinmz.

Calisma ortamin temizleyiniz.
Kullanmlan arag gerecleri temizleyiniz.
L aboratuvarda son kontrollerinizi

yapiniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularda dogru secenekleri isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi yanhstir ?

A) Her Urtnun farkl: riskleri vardir.

B) Her Urdniin islem basamaklar: farklidhr.

C) Her Uriniin kendine 6zgu kritik kontrol noktalari vardir.
D) Tum Grdnler icin kritik kontrol noktalar: aymdir.

Asagidakilerden hangisi kritik kontrol noktalarinda mikrobiyolojik kontrol
sekillerinden degildir ?

A) Kontrol U istenen yere pamuk vb. maddeleri siirterek kontrol tinii yapmak

B) Kontroll istenen yerden parca alarak kontrol inli yapmak

C) Kontrol Ui istenen yerde gbzlem yaparak kontrol inii yapmak

D) Kontrol Ui istenen yeri direkt olarak selektif besiyeri ile temas ettirerek kontrol Unii

yapmak

Asagidakilerden hangis mikrobiyolojik kontrol programlari icin gecerli bir ifade
degildir?

A) Mikrobiyolojik kontrol programlar: personeli siirekli egitmelidir.

B) Program sabit olmali, degismemelidir.

C) Yazli is tammlar1 ve organizasyon semalari hazirlanmalidir.

D) Program hata kabul etmeyeceginden deneyimli elemanlar calistiriimalidhr.

Asagidakilerden hangisi  kritik kontrol noktalart igin hazirlanan programlarda
bulunmaz?

A) Uretim asamasi

B) Mikrobiyolojik tehlike

C) Ortamda kal1s siresi

D) Duzeltici faaliyet

Asagida verilen cimleleri dikkatli okuyunuz. Bosluklara, uygun kelimeyi yazimz.

Kritik kontrol noktalarinda 6rnek almada .........ccccooeeevveeennee. hazirlanmast iyi bir
sonug alinmasi i¢in gereklidir.

Kritik kontrol noktalarinda 6rnek almada hedef ...........ccooveeevviieccciccces ve 6rnegin
ainchg kosullar degismeksizin analiz edilmesini saglamaktir.

Hammadde i¢eriginde bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin ve patojenlerin

bulunmast ........cccceevviveeieee, bozulmaya yol acar.
Giday: temsil eden 6rnegi almak Mikrobiyolojik
Kalite kontrol kriterleri Ornekleme plam
Fiziksel Ornek almak
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Asagidaki yargilar dogruise“D”, yanhsise"Y” yazimz.
8. () Saglikli vekaliteli bir trin mikrobiyolojik agidan risk tasimamalidir.

9. () Mikrobiyolojik ekime baslamadan dnce ekim kabini sabunlu bez ile silinerek steril
héle getirilmelidir.

10. ( ) isletmelerde diger departmanlardan izole edilmis, yeterli blyiikl ik ve donanimda
mikrobiyoloji laboratuvarlarimn kurulmas: gereklidir.

DEGERLENDIRME
Cevaplarimz1 cevap anahtar1 ile karsilagtirnmz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit ettiginiz sorularlailgili konular: tekrar ediniz. TUm sorulara dogru cevap
verdiyseniz uygulama testine geginiz.
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KONTROL LISTESI

Mikrobiyolojik kontrol plamna uygun olarak belirlenen bir kritik kontrol noktasindan
numune aarak ekimini yapimz. Yaptigimiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol
ediniz.

Degerlendirme Olcitleri Evet | Hayir
Laboratuvar 6nluglnuzu giydiniz mi?
Calisma ortamini temizlediniz mi?
Kullanacaginiz arag gerecleri temizlediniz mi?
Mikrobiyolojik program dahilinde kritik kontrol noktalarindan
dolumu yapilmis meyve suyu numunesini adimz mi?
Ekim kabinini ve ellerinizi alkolle silerek steril hdle getirdiniz mi?

6. Ekim kabininde aseptik ortam saglamak i¢in bunzen bekini
yakarak hazirladimz mi?

7. Steril petri kutularinin kapaklar: Uzerine besiyeri adh ve drnek
bilgilerini cam yazar kalem ile yazdiniz mi?

8. Ornek numunenin yiizeyini ve kapak kismini alkolle silerek steril
hale getirdiniz mi?

9. Pipet kutusundan uygun hacimli pipet ¢cikardimz nu?

10. Uygun hacimli steril pipet ile numuneden birer ml gekip petri
kutularina hizlainokil e ettiniz mi?

11. Daha dnceden hazirladiginiz besiyerlerini petri kutularina ekleyip
kapagim kapattiniz nu?

12. Petri kutularin ekim kabininde “8” seklinde hareket ettirerek
homojen karismalarini sagladimz mi?

13. Petri kutularim uygun sicakliktaki inkubat6re koydunuz mu?

14. Inkiibasyon siiresi sonunda numuneleri Gikartarak koloni sayimi
yaptimz mi?

15. Sayim sonuglarin ilgili formaislediniz mi?

16. Islenen sayim sonuglarint ilgili birimeilettiniz mi?

17. Calistiginiz ortam temiz ve diizenli birakiyor musunuz?

18. Kullandiginiz arag gerecleri temizleyip kaldirdimz mi?

19. Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

20. Laboratuvarda son kontrollerinizi yaptiniz nm?

21. Onlugiiniizii cikarip yerine astiniz mi?

el I I

o

DEGERLENDIRME
Yapilan degerlendirme sonucunda cevaplarimz iginde “Hayir” segenegi var ise

faaliyeti tekrar gozden geciriniz. Cevaplarimizin tamam “Evet” ise bir sonraki faaiyete
devam ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

AMAC

Bu faaliyette size verilen bilgi ve beceriler dogrultusunda uygun ortam saglandiginda
hazirlanan mikrobiyolojik kontrol programlarina uygun olarak isletme ortamindan (havadan)
ekim yapabileceksiniz.

ARASTIRMA

> Gida isletmeleri ile gorUserek hangi amaclarla, ne kadar siklikla havanin

mikrobiyolojik kontrolUniin yapildigim arastirip simif ortaminda arkadaglarimzla

paylasiniz.
> Cevrenizdeki gida isletmelerinde isletme ortami havasimn mikrobiyolojik

kontrol iniin nasil yapildigim aragtirimz.

3ISLETME ORTAMINDAN (HAVADAN)
EKIiM YAPMA

Isletmelerde havadan ekim yapma genellikle tartisilan bir konudur. Fakat isletme
ortaminin havasinin hijyeni konusunda fikir vermesi yoni dusundldiginde 6nemli bir
uygulama oldugu gorilmektedir.

Genellikle isletmelerde havamin  mikrobiyolojik  kontroli  ekim  yapilarak
saglanmaktadir. Isletmelerde havanin kontroliinii saglamada bir baska yol ise kritik kontrol
noktalarina yerlestirilen steril filtrelerdir. Hijyenik havanin stirekliligi icin yerlestirilen bu
filtreler basing saglayarak hijyeni saglamaya katkida bulunur.

3.1. Isletme Ortamindan (Havadan) Ekim Yapmamn Amaci ve
Onemi

Isletme ortamindan ekim yapmanin en 6nemli amaci hijyen ve sanitasyon kontrol
programlarinin etkinligini 6lgmektir. Bilindigi gibi isletme ortam gerek Uretim gerekse diger
etkilerle strekli olarak kirlenebilmektedir. Havamin kontrol atinda tutulmas icin tehlikeler
ve bu tehlikeler karsisinda alinacak énlemler tespit edilmelidir.

Cesitli nedenlerle mikrobiyolojik olarak kirlenen kapal1 ortamlarin havasi ¢alisanlarin
sagligini bozabilir. Aym zamanda Uretimdeki Grdintn hijyenini bozup kalitesini digurehilir.
Unutulmamalidir ki mikrobiyolgjik yonden kirlenen Grinin bozulmas: hizli, saklanmasi
zordur ve tiketen insanlarda besin zehirlenmesine yol acar. TUm bu etkiler disinaldigiinde
hava ekimi ve kontrol intin 6nemi kaginilmazdir.

28



Hava ekiminin yapilmasi havay: kirleten mikroorganizmalar ve dolayisiyla da havanin
mikrobiyolojik temizligi hakkinda bilgi vermektedir. Bu bilgiler gerekli d6nlemlerin ainmasi
icin onemli verilerdir.

3.2. Isletme Ortamindan (Havadan) Ekim Yapma Plan ve
Ozellikleri

Isletme ortamindan (hava) ekim yapmada oncelikle asagida 6rnek gosterildigi sekilde
bir plan hazirlanmas: gerekir.

ISLETME ADI:

ISLETME ORTAMI (HAVA) MIKROBIYOLOJIK KALITE KONTROL FORMU

ORNEK | KONTROLU gER?'IKI\ﬁRDIAKALIS ANALiZ SONUCLARI LABORANT
ALMA | YAPILAN - A (ad/ml) ADI
TARIHI | ORTAM SURES

BASLAMA |BiTiS |T:BAKTERi |T:MAYA |T:KUF |
ANALIZI YAPAN: KONTROL EDEN:

Tablo 3.1:isletme ortami (hava) mikrobiyolojik kalite kontrol formu

Hava ekimi yapma plan su 6zellikleri tasimalidir:

YVV VYV VVVY 'V

vV Vv

Isletmelerde her bir ortam icin ne kadar siklikta hava ekimi yapilacag: tespit
edilmelidir.

Steril agarl besiyerlerinin ortamda kalis siiresi belirlenmis olmalidir.

Hava ekimini yapacak olan |aboratuvar eleman tespit edilmelidir.

Havadan yapilacak drnekleme, ortam tam yansitmalidhr.

Havadan Ornek almada steril agarli petri kutular: ortamda genel olarak 15-30
dakika bekletilir.

Genellikle toplam bakteri, maya ve kiuf icin hava ornegi aimr. Koliform
grubuna bakmaya gerek yoktur.

Gerekli bilgiler ekime baslarken ve ekim sonunda doldurulmalidir.

Belirli bir miktarda ya da belirli bir sirede 6rnek almay: saglayan drnek alma
cihazlari kullanilabilir. Bu cihazlarda hava basit olarak hava vakum pompasi ile
cekilir ve agik birakilan besiyerine carpar. Isletmelerde standart veri saglamada
bu cihazlar 6nemlidir.

Sorumlu kisi sonuclar1 yonetime rapor etmelidir.

TUm veriler saklanmalidhr.
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Resim 3.1: Hava 6r nekleme cihaz1

3.3. Isletme Ortamindan (Havadan) Ekim Yapma Asamalari ve
Dikkat Edilecek Noktalar

Isletme ortamindan (hava) ekim yapma asamalart sunlarchr:

> Ornek besiyerleri petri kutularina hazirlanr. Genellikle PCA (plate count agar)
ve MEA (malt extract agar) besiyerleri tercih edilmektedir. Ozellikle PCA
havay: kirleten mikroorganizmalar ve dolayisiyla da havanin mikrobiyolojik
temizligi hakkindabilgi vermektedir.

Resim 3.2: Besiyerleri

> Petri kutular programda belirlenen yerlerde kapagi acik durumda 15-30 dakika
bekletilir.

Resim 3.3: Petri kutular:

> Bekleme sliresi dolan steril agarl1 besiyerleri kapagi kapatilarak toplanir, isletme
ortami (hava) mikrobiyolgjik kalite kontrol formu (Tablo 3.1) doldurulur.
> Petri kutular: Gzerine gerekli bilgiler cam yazar kalem ile yazilir.
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>

Resim 3.4: Petri kutular: Gzerine ger ekli bilgilerin yazilmasi

Toplanan petri kutular: etiivde inkibe edilir. inkilbasyonda PCA 37°C'de 2

gin, MEA ise 28°C’ de 3 guin bekletilir.

Resim 3.5: inkiibasyon

Petri kutularindan sayim yapilir. Havadaki mikroorganizma sayisi asagidaki

tabloya gore degerlendirilir.

Havadaki Mikroorganizma
Sayis (cfu/m3)

K ontaminasyon Durumu

* 500

Dusuk kontaminasyon vardir.

* 500-1500

Kontaminasyon vardir.

* 1500 ve yukarist

Y Uksek kontaminasyon vardir.

Tablo 3.2: Havadaki mikroorganizma sayis kontaminasyon degerleri

Resim 3.6 (a ve b): Sonuclarin yorumlanmast
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Isletme ortam: (hava) mikrobiyolojik kalite kontrol formu doldurulup
tamamlanarak yénetime bilgi verilir ve gerekli dnlemler alinir.

isletme ortamindan (hava) ekim yapma asamalarinda dikkat edilecek noktalar
isesunlardir:

>

YV V VVVY V

Mikroorganizmalar havada spor formunda bulunur. Bu nedenle uygulamalarda
koliform grubu bakterilere bakmaya gerek yoktur. Genellikle hava ekimi toplam
bakteri ile mayave kif icin de yapilabilir.

Alinan hava numunesi ortam havasini tam yansitmalidir. Hava drnekleme cihaz
dogru numune almay1 kolaylastirir.

Numune almada petri kutusunun konulacag: ortam dogru secilmelidir.
Ekimlerde seri calisiimalidir.

Ekim sirasinda numunenin kontaminasyonu kesinlikle énlenmelidir.

Petri  kutularimin  ekime baslamadan Uzerinin yazilmast zaman kaybin
Onleyecektir.

Inkiibator sicakligr (minimum maksimum) termometre ile kontrol edilmelidir.
Inkiibatérde altidan fazla cam petri kutusu Ust Uiste konmamalidhr.

Sicaklik degisimleri, sonucu olumsuz etkileyeceginden inkibatér kapag:
gereksiz olarak agilmamalidir.
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Mikrobiyolojik kontrol planina uygun olarak belirlenen bir noktada havadan ekim
yapmak i¢in asagida verilen islem basamaklarim uygulayiniz.

I'slem Basamaklari Oneriler
» Steril agarli besiyerlerini petri kutularina
hazirlayimz.

Ellerinizi her calisma 6ncesinde

> Petri kutularini programda belirlenen yikayiniz ve dezenfekte ediniz.
yerlerde kapag: agik durumda 15-30 Gerekli koruyucu malzemelerinizi
dakika bekletiniz. giyiniz.

Calisma ortamim temizleyiniz.
Kullanilan arag gerecleri temizleyiniz.
Aseptik kosullarda, diizenli calisimz.
Petri kutularim programa uygun yerlerde
bekletiniz.

Petri kutularinin ortamda bekleme
surelerine dikkat ediniz.

Kullanacagimz kontrol formunu
yaninizda hazir bulundurunuz.

Petri kutusunun kapag: Ustiine tam ve
dogru bilgi yazinz.

Petri kutusu Uzerine bilgi yazarken cam
yazar kalem kullanimz.

» Bekleme siiresi dolan bu besiyerlerini
kapagin kapatarak toplayiniz, ilgili
formlar doldurunuz.

» Petri kutular: Gzerine gerekli bilgileri
cam yazar kalemile yazimz.

YV ¥V VY V¥V VVVY V VYV

» Toplanan petri kutularinm etiivde inkiibe
ediniz. inkiibasyonda PCA 37°C’ de 2
giin, MEA ise 28°C’ de 3 giin bekletiniz. _
P —— » Inkiubator sicakligin kontrol ediniz.
' > Inkiibasyon siirelerine dikkat ediniz.

> lyi gozlem yapinz.
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» Petri kutularindan sayim yapiniz.

Ca

v

¥

Sayim yontemleri konusunu hatirlayinz.
Uygun yontemi secerek kolonileri

say1nmz.

» Sonuclari tam ve dogru olarak rapora
isleyiniz.

Uygun formilt kullanarak
mikroorganizma sayisim hesaplayiniz.
Raporunuzu ilgili birimeiletiniz.

Ekip calismasina acik olunuz.

» Calismasonrasi islemleri
gerceklestiriniz.

VVVY V V|VV VYV

Koruyucu malzemelerinizi ¢ikarip ¢ope
atimz.

Ellerinizi her calisma sonrasinda
yikayinmz.

Calisma ortamint temizleyiniz.
Kullanlan arag gerecleri temizleyiniz.
Laboratuvar onluglniizu ¢ikarip asimz.
Laboratuvar son kontrollerinizi yapinz.




OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorularda dogru secenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangis havadan ekim yapmaileilgili yanlis bir ifadedir?

A) Havaekimi koliform grubu bakterilere bakmak icin yapilir.

B) Havaekimi genellikle toplam bakteri, maya ve kif grubu bakterilere bakmak icin
yapilir.

C) Havanin mikrobiyolojik kontrol i ekim yapilarak saglanir.

D) Havanin kontrol inli saglamada steril filtreler de kullanilabilir.

Asagidakilerden hangisi hava ekiminde 6énemli degildir?
A) Ortamdaki havay: yansitmasi

B) Uygulanma sikligi

C) Ortamu yansitan numunenin ainmast

D) Petri kutularimin dogru yerlere konmast

Asagidakilerden hangis hava ekiminde kullamlmaz?
A) Petri kutusu

B) Steril swab

C) inkubator

D) Cam yazar kalem

Asagidakilerden hangis hava ekimi yapma asamalarindan degildir?

A) Besiyerlerinin hazirlanmast

B) Petri kutularimin programda belirlenen yerlerde 15-30 dakika bekletilmesi
C) Raporun arsive kaldirilmasi

D) Ettivde inkiibe edilmesi

Asagida verilen cimleleri dikkatli okuyunuz. Bosluklara uygun kelimeyi yazinz.
Isletmelerde havanin mikrobiyolojik kontroli ............... yapilarak saglanir.

Hava ekimi havayr kirleten mikroorganizmalar ve dolayistyla da havamin
.................... temizligi hakkinda fikir verir.

Havadan numune amada ........................... kullammi dogru numune amayi
kolaylastirir.
Ekim Mikrobiyolojik
Hijyen kitleri Gozlem
Fiziksel Hava 6rnekleme cihazi
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Asagidaki yargilar dogruise“D”, yanhsise"Y” yazimz.

8. ( ) Isletmelerde hava ekimi icin genellikle VRBA ve MEA besiyerleri tercih
edilmektedir.

0. ( ) Isletme ortamindan ekim yapmann en énemli amaci havanin fiziksel kontrol Ginii
saglamaktir.

10. ( ) Ekim sonuglari tam ve dogru olarak raporaislenerek yonetime bildirilmelidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularlailgili konular: tekrar ediniz. TUm sorulara dogru cevap
verdiyseniz uygulama testine geginiz.

36



UYGULAMALI TEST

Mikrobiyolojik kontrol plamina uygun olarak yemekhane alaminin hava numunesini
aip ekimini yapimz. Y aptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

DEGERLENDIRME OLCEGI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramslardan kazandigimz beceriler icin
Evet, kazanamadiklariniz icin Haywr kutucuklarina ( X ) isareti koyarak dgrendiklerinizi

kontrol ediniz.

Degerlendirme Olcltleri

Evet | Haywr

Laboratuvar onliginizi giydiniz mi?

Calisma ortamim temizlediniz mi?

Kullanacaginz arag gerecleri temizlediniz mi?

Ornek besiyerlerini petri kutularina hazirlaciniz mi?

g lwNIE

Petri kutularim yemekhanede sirkiilasyonun yogun oldugu kisimlarda
kapag1 acik durumda 15-30 dakika beklettiniz mi?

o

Bekleme siiresi dolan steril agarl1 besiyerlerini ilgili formlar:
doldurarak topladinz mi?

7. Petri kutular Uzerine gerekli bilgileri cam yazar kalem ile yazdinmz
mi?

8. Etlvde uygun sicakliktainkibe ettiniz mi?

9. Petri kutularint incelediniz mi?

10.Say1m yapip uygun formuille mikroorganizma sayisint buldunuz mu?

11.isletme ortamu (hava) mikrobiyolojik kalite kontrol formunu doldurup
tamamlayarak yonetime bilgi verdiniz mi?

12.Calismal arinizda seri ve diizenli oldunuz mu?

13.Zamar iyi kullandimz nm?

14.Ekip calismasina agik oldunuz mu?

15.Calistigimz ortami temiz ve dizenli biraktimz mi?

16.Kullandiginiz arag gerecleri temizleyip kaldirdimz mi?

17.Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

18.L aboratuvarda son kontrollerinizi yaptimz mi?

19.0nlligliniizii gikarip yerine astimz nmi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gézden

geciriniz.  Cevaplarimzda teredditleriniz varsa Ogrenme faaliyetini

Cevaplarinizin tamami “Evet” ise modll degerlendirmeye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRM

E

Isletmenizde mikrobiyolojik kontrol programi dogrultusunda Uretimde calisan

personelden, kritik kontrol noktas: olarak dolum asamasindan ve Uretim

ortamindan hava

numunes aip asagidaki islem basamaklarint uygulayimz. Hijyen ve Sanitasyon Kontrol
Numuneleri modulti ile kazandiginiz yeterlikleri asagidaki 6lcitlere gore 6lcliniz.

Degerlendirme Olciitleri | Evet | Hayir

Uretimde calisan personelden 6rnek alip ekimini yapma

1. Laboratuvar 6nltginizi giydiniz mi?

. Caligsma ortamini temizlediniz mi?

2

3. Kullanacaginz ara¢ gerecleri temizlediniz mi?

4. Mikrobiyolgjik kontrol planina uygun olarak Uretimde calisan 6rnek
alinacak personel sayisini belirlediniz mi?

Aseptik kosullarda calistinz mi?

oo

Aseptik kosullarda petri kutularina galisanlarin bes parmag ve tirnak
uclarim bastirmasint sagladimz mi?

~

Alinan 6rnegin aseptik kosullarda ekimini yaptimz mi?

8. Petri kutusunun kapagini kapatip Uzerine besiyeri cinsi, numune
anan kisi bilgileri ve calisma ortamu bilgilerini cam yazar kalemile
yazdiniz mi?

9. Aseptik kosullarda anan petri kutusunu 2 giin 37°C’ de inkilibatérde
bekleterek inkilbasyonunu sagladiniz mi?

10. Sre sonunda petri kutularim degerlendirmeye aldiniz mi?

11.Degerlendirme sonuclarini personel el hijyen formunaislediniz mi?

12.Sonuglart ilgili birime bildirerek gerekli 6nlemlerin alinmasin
sagladimz mi?

13.Calismalarinizda seri ve diizenli oldunuz mu?

14.EKkip calismasina acik oldunuz mu?

15.Temizlik kurallarina uydunuz mu?

16.1yi gbzlem yaptimz mi?

Mikrobiyolgjik kontrol planina uygun olarak kritik kontrol noktasind
Ornek alip ekim yapma

an (dolum)

17.0Onceden belirlenen program dahilinde periyodik olarak belirlenen
noktalardan aseptik kosullari saglayarak 6rnek aldimz mi?

18.Alinan 6rnegin aseptik kosullarda laboratuvara gelmesini sagladiniz
mi?

19.Ekim kabinini akolle silerek steril hdle getirdiniz mi?

20.Ekim kabininde aseptik ortam saglamak icin benzen bekini yakarak
hazirladimz mi?

21.0rnek numunenin yiizeyini ve kapak kismini alkolle silerek steril hale
getirdiniz mi?

22.Pipet kutusundan alacagimz steril pipet yardimu ile érnekten birer ml
cekip iki adet steril petri kutusuna aktararak inokdle ettiniz mi?

23.Daha 6nceden hazirladiginmiz besiyerlerini petri kutularina hizlailave
edip kapagim kapattimz mi?
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24.Petri kutularim ekim kabininde “ 8" seklinde hareket ettirerek homojen
karigmalarim sagladiniz mi?

25. Steril petri kutularimin kapaklar: Gzerine besiyeri adi ve 6rnek
bilgilerini yazdiniz mi?

26.Besiyeri katilastiktan sonra kapagint kapatarak uygun sicakliktaki
inkUbatore koydunuz mu?

27.inkiibasyon siiresi sonunda numuneleri gikartarak koloni sayimin
yaptimz mi?

28.Degerlendirme sonuglarini formlaradoldurup ilgili birime ilettiniz mi?

3. Uretim sahasa (hava) ekimi yapma

29.0rnek besiyerlerini petri kutularina hazirladimz nmi?

30. Petri kutularini Uretim sahasinda sirkilasyonun yogun oldugu
kisimlarda kapag: agik durumda 15-30 dakika beklettiniz mi?

31.Bekleme siiresi dolan steril agarli besiyerlerini ilgili formlar:
doldurarak topladiniz mi?

32.Petri kutular: Gzerine gerekli bilgileri cam yazar kalem ile yazdiniz
mi?

33.Etuvde uygun sicakliktainkibe ettiniz mi?

34.Petri kutularini incelediniz mi?

35. Sayim yapip uygun formiille mikroorganizma sayisim buldunuz mu?

36.1sletme ortamu (hava) mikrobiyolojik kalite kontrol formunu doldurup
tamamlayarak yonetime bilgi verdiniz mi?

37.Calismalarinizda seri ve diizenli oldunuz mu ?

38.Zaman iyi kullandimz mi?

39.Ekip calismasina acik oldunuz mu?

40.Caligtigimiz ortam temiz ve dizenli biraktiniz nu?

41.Kullandigimz arag geregleri temizleyip kaldirdimz mi?

42 Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

43.Laboratuvarda son kontrollerinizi yaptiniz nu?

44, Onlligiinuizi cikarip yerine astimz mi?

DEGERLENDIRME
Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Cevaplarinizin tumi dogru ise bir sonraki modile gecmek icin dgretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETI-1I'iN CEVAP ANAHTARI

A
D
B
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Aseptik
Koliform
Y anlis
Y anlis
Dogru
Dogru
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OGRENME FAALIYETi—2’'NiN CEVAP ANAHTARI

D
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OGRENME FAALIYETIi-3' UN CEVAP ANAHTARI
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Mikrobiyolojik
Hava ornekleme
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Y anlhs
Y anlis

10 Dogru
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