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Milli Egitim Bakanlig: tarafindan gelistirilen moduiller;

Talim ve Terbiye Kurulu Bagkanligimin 02.06.2006 tarih ve 269 sayil1 Karari ile
onaylanan, Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda kademeli olarak
yayginlastirilan 42 alan ve 192 dala ait cerceve Ogretim programlarinda
amaclanan mesleki yeterlikleri kazandirmaya yonelik gelistirilmis Ogretim
materyalleridir (Ders Notlaridir).

Moduller, bireylere mesleki yeterlik kazandirmak ve bireysd 6grenmeye
rehberlik etmek amaciyla 6grenme materyali olarak hazirlanmis, denenmek ve
gelistiriimek Uzere Mesleki ve Teknik Egitim Okul ve Kurumlarinda
uygulanmaya bagslanmustir.

Moduller teknolojik gelismelere paralel olarak, amaglanan yeterligi
kazandirmak kosulu ile egitim 6gretim sirasinda gdlistirilebilir ve yapilmasi
Onerilen degisiklikler Bakanhktailgili birime bildirilir.

Orgiin ve yaygin egitim kurumlari, isleimeler ve kendi kendine mesleki yeterlik
kazanmak isteyen bireyler modullere internet Gzerinden ulasabilirler.

Basilmig moduiller, egitim kurumlarinda 0grencilere Uicretsiz olarak dagitilir.

Moduller highir sekilde ticari amagla kullanilamaz ve Ucret karsiliginda
satilamaz.
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ACIKLAMALAR

KOD 541G10070

ALAN Gida Teknolojisi

DAL/MESLEK Gida Kontrol/Gida L aboratuvar Teknisyeni
MODUL UN ADI Hijyen Ve Sanitasyon K ontrol Numuneleri

MODULUN TANIMI

Hijyen ve sanitasyon kontrol numuneleri; isletmelerde
hijyen ve sanitasyon kontrold, kritik kontrol noktalarinda
ekim yapma, isleeme ortaminda (hava) ekim yapma
uygulamalar1 igin gerekli bilgi ve becerilerin yer aldig
O0grenme materyalidir.

SURE

40/24

AN KOSUL

“Mikrobiyolojik Analizlere Hazirlik”, “Analiz Sonrasi
Laboratuvar islemleri”, “Kltir Elde Etme”, “Koloni Sayim”
modullerini bagarms olmak.

YETERLIK

Isletme hijyen ve sanitasyon kontrol numuneleri almak.

MODULUN AMACI

Genel Amag:

Uygun ortam saglandiginda hazirlanmug  kontrol
planlarina uygun olarak hijyen ve sanitasyon kontrol
numuneleri alabileceksiniz.

Amaclar

1. Hazirlanmis personel hijyen kontrol planlarina uygun
olarak calisanlarin dlerinden numune alarak personel
sanitasyonunu kontrol edebileceksiniz.

2. Hazirlanan mikrobiyolojik kontrol programlarina uygun
olarak kritik kontrol noktalarindan numune alip usuliine
uygun olarak ekimini yapabil eceksiniz.

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

EGITiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

Steril agarli besiyerleri, steril ekivyon, cam yazar
kalem, steril ornek kaplari, steril pipet, steril siseler, steril
agarli genel ve segici besiyerleri, besiyeri kitleri, isletme

DONANIMLARI ortam.
Modilin icinde yer alan her faaliyetten sonra, verilen
Olgme araglar1 ile kazandigimz bilgi ve becerileri Glgerek
OLCME VE kendi kendinizi degerlendireceksiniz.
DEGERLENDIRME Modil sonunda ise kazandigimiz bilgi, beceri ve

tavirlar 6lgmek amaciyla dgretmen tarafindan hazirlanacak
yazili ve uygulamal1 6l¢me araclar ile degerlendirileceksiniz.




Sevgili Ogrenci,

Son yillarda ¢agin etkileri, calisma hayati, farklilik arayislar: vb. nedenlerle pek gok
gida maddesi hazir olarak satin alinmaktadir. Pek ¢cok gida maddesinin hazir alindig1 gercegi
disundldugiinde; saglikli sartlarda Uretilmis guvenli gida maddelerine egilimin olmasi, gida
endustrisinde hijyen ve sanitasyonun énemini artirmustir.

Gida endistrisinde rakip firmalarin birbirine karsi fark olusturmada en biytk kozlart
stiphesiz hijyenik kosullarda Uretilmis glvenilir ve kaliteli Grunler olacaktir. isletmelerde
gida maddel erinin Uretiminden tuketimine kadar gegen tum asamalarda hijyen ve sanitasyon
kurallarim uygulamasi, kontrol etmesi gida guivenligini etkileyen pek cok risk faktoruni en
aza indirecektir.

Gida isletmelerinde hijyen ve sanitasyon kontrolinun etkin olarak yapilmasinda
HACCP programlarindan faydalaniimasi ¢ok dnemlidir. Her isletme yapisina uygun olarak
hijyen ve sanitasyon kontrol programlari hazirlamal1 ve programin basarisint mikrobiyolojik
kontroller yaparak Olgmelidir. Hijyen ve sanitasyon kontrol programlar: ile tehlikeler
belirlenmekte ve bu tehlikelere karsi gerekli onlemler alinmaktadir. Bu programlarin
basariya ulasmasinda ekip galigmasinin dnemi kaginmlmazdir. Programin olusturulmast ve
uygulanmasinda HACCP ekibi 6nemli rol oynamaktadir. HACCP kontrol programlar iyi
hijyen ve Uretim uygulamalar ile desteklenmelidir.

Sonug olarak gida givenligi ve kalitenin korunmast ¢abalar tiketici agisindan biiyik
Onem tasimaktadir. Bu nedenle gida isleemelerinde hijyen ve sanitasyon kontrol
programlarimin uygulanmasi ve basariya ulasmasi igin programa uygun araliklarda ve
ortamlarda mikrobiyolojik kontrollerin dizenli ve planli olarak yapilmasi, verilerin kayit
altina alinmasi gereklidir.

Bu modll ile hijyen ve sanitasyon kontrol programlarina uygun olarak personel
sanitasyonunu, kritik kontrol noktalarindan alinan numuneleri ve isletme ortami havasin
mikrobiyolojik  ekimler  yaparak kontrol  edebilecek ve calisma hayatinizda
uygulayabileceksiniz. Bilgi, beceri ve donammimz ile gida endistrisinde aranilan nitelikli
eleman oOzelliklerine sahip olacaksiniz. Hijyen ve sanitasyonun hayatimizin bir parcast
oldugunu ve gida endistrisindeki 6nemini asla unutmayinz.







OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Hazirlanmis personel hijyen kontrol planlarina uygun olarak calisanlarin ellerinden
numune alarak personel sanitasyonunu kontrol edebileceksiniz.

( ARASTIRMA )

@  Cevrenizdeki gida isletmelerinde uygulanan persond hijyen kontrol planlarint
ve ¢alisanlarin 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 saghiginin iyilestirilmesi, korunmasi ve sagligin tekrar kazamlmasindaki uygulamalar
bituntdir. Gida isletmelerinde her isletmenin 6zelligine uygun olarak hijyen ve sanitasyon
kontrol programlar1 hazirlanmali ve calismalar denetlenmelidir.

Bu program dogrultusunda isletmelerde personein, kullamilan alet, ekipman
yuzeylerinin (tasima bantlari, ¢alisma bankolar: vb.) ve ortamin (havamn) mikrobiyolojik
kontrolleri yapilmaktadir. Hijyenik kaliteyi olumsuz etkileyen toplam bakteri miktari,
patojen bakteriler, toksijen bakteriler mikrobiyolojik kontroller ile tespit edilebilmekte ve
gerekli dnlemler alinmaktadhr.

Mikrobiyolgjik durumun saptanmasinda yiizey kontrollerinde 1slatilmis steril swab
(strtme) yontemi ( Resim 1.1-1.2-1.3) kullanlir. Persond hijyenin kontroltinde ¢alisanlarin
elerinden drnek alinarak érnegin ekimi yapilir. Ortam (hava) kontroliinde ise programda
belirtilen ortamlardan 6rnek alinir ve érnegin ekimi yapilir.

Resim 1.1: Steril swab Resim 1.2: Ylizey kontroli Resm 1.3: Y lzey ekimi



Isletmelerde hijyen ve sanitasyon kontroliiniin saglayacag: faydalar sunlarchr:

Uretim miktarinda artis saglanr.

Saglik ve guvenlik garantisi vardir.

Haksiz rekabeti onler.

Uriin kalitesinde yiikselme goruiliir.

Insan saglig1 icin guvenli Urin elde edilir. Koruyucu hekimligin basaril:
olmasin saglar.

Isci psikolgjisini olumlu etkileyerek randimanin artmasina katki saglar.
Uriiniin pazarlamasinda etkili olur ve reklam vasitasichr.

Tuketicinin aldatilmasini engeller.

Uluslar arasi pazarda gida maddel erimize kars1 gliveni saglar.

Gida endustrisinin gelismesini saglar.

Yasal zorunluluklarin yerine getirilmesini saglar.

(SEOEVENRORN IS RORORORN

1.1. Amaa ve Islevi

Isletmelerde hijyen ve sanitasyon kontroltiniin en 6nemli amaci ve islevi uygulanan
hijyen ve sanitasyon programinmin etkinligini dolayisiyla da basarisim 6lgmektir. Programin
etkinligini 6lgmede yapilan mikrobiyolojik kontrollerin 6nemi biyuktdr. Hijyenik ve saglikl
kosullarin saglanmasi ile gida ham maddesinin tasinmasi, islenmesi, ambalajlanmasi,
depolanmasi ve satis1 sirasinda olusabilecek cesitli kontaminasyonlar engellenerek en aza
indirilmektedir.

Personel hijyeninin saglanmasi, ¢evrenin kontrol altina alinmasi, donammun temizlik
ve bakimi gidaisletmeleri icin Uzerinde titizlikle durulmas: gereken énemli hususlardir.

1.2. Saptanmis Personel Hijyen Kontrol Planlarim Uygulamak

Gida isletmelerinde personel hijyen kontrol planlarimn yapilmas: ve uygulanmast
hijyenin saglanmasi adina kolaylik saglayacak ve yapilacak islerin sistemli yapilmasin
kolaylastiracaktir.

Personel hijyen kontrol plarm su hususlar: kapsamalidir:

Gida endustrisinde enfeksiyon tasimayan saglikli bireyler calismalidir.

Personel daimatemiz is kiyafeti giymeli bone ve maske kullanmalidir.
Personelin eleri daima temiz, tirnaklar: kisa kesilmis olmalidir.

Personele duizenli olarak hijyen egitimleri verilmelidir.

Persondl taki kullanmamalidir.

Yeni ise alinan persond saglik kontroll yapilarak alinmali, calisanlarin saglik
kontrolleri periyodik olarak tekrarlanmalidir.

Calisma alanlarinda uyarici levhalar asili olmalidir.

Hasta persone ile dlerinde yara vb. bulunanlar calisma ortamina girmemeli
veya kontrollU girmelidir.

Q8 \va’vvaw



Personelin  temizlik ve dezenfeksiyonu mikrobiyolojik olarak kontrol

edilmelidir.

Personel hijyeninden sorumlu kisi yonetime bilgi vermelidir.

1]
/] Denetimler kayit altina alinmal1 ve saklanmalidir.
1]
1]

Raporlarda olumsuz sonug ¢ikan bireyler calistirilmamalichr.
Asagida ornek olarak verilen Hijyen Disiplin Talimat: tablosunu inceleyiniz.

SORUMLU: Uretim Mudurt

UYGULAMA: Hijyen kontrol formunda ismi yazili kisiler icin asagidaki hikiimleri
gerceklestirilir. Sonuclar kontrol formu karar bolimiine kaydedilir ve bir niishast Personel
sefligine, bir niishas: da Kalite Glvence sefligine gonderilir.

Personel Hijyeni ile
Ilgili Uygulanacak
Cezai Miueyyide
Parametreleri

* Sag sakal tirnak ve
tirnak araligimin temiz
olmamasi

* Hastalik, yaravb.
durumunda amirine haber
VEermemesi

* Is elbisesinin temiz
olmamasi

* Is onlugt eldiven
maske ve bonenin
yerinde ve uygun bir
sekilde kullanilmamasi

* Sigarai¢gme yasagina
uyulmamasi

* El dezenfeksiyonu
yapilmamasi ve dlerin
yikanmamasi

* Ayak havuzunun
kullanilmamast

* Uretim alaminda
herhangi bir sey yenmesi
veya sakiz ¢ignenmesi

* Taki takilmast (kolye,

Iscinin Personel

Hijyenineilk kez

Uymadigr Tespit

Edildiginde

Yapilacak Islem
S0zlu ikaz ve kuralin
gergeklestirilmesine
firsat verilir

S6zIU ikaz
ve doktora sevk
edilir

Temiz is ebisesi
temin edilir

S6zll ikaz

Yazili ikaz

S6zll ikaz

S6zll ikaz

S6zll ikaz

S6zll ikaz

HIJYEN DiSIPLIN TALIMATI

2.Kez
Tekrar lanmasi
Durumunda

3. KezveDaha
Fazla Tekrary
Durumunda

Yaplacak Islem  Yapilacak islem

Yazili ikaz ve
0 gun isten men
1 yevmiye
kesimi

Yazili ikaz ve
0 gun isten men
1 yevmiye
kesimi

S6zlU ikaz

Yazili ihtar

Yazili ihtar

S6zll ikaz

S6zll ikaz

S6zll ikaz

S6zll ikaz

Yazil ihtar ve
1 yevmiye kesimi

Yazil ihtar ve
1 yevmiye kesimi

Yazil ikaz yazili
ihtar ve 1
yevmiye kesimi
Yazili ikaz ve

1 yevmiye kesimi

2.ihtar

isten
uzaklastirma
Yazil ikaz

Yazili ikaz

Yazili ikaz

Yazili ikaz



yuzik, bileklik vb.)

E HAZIRLAYAN ONAYLAYAN E
HACCP KOORDINATORU GENEL MUDUR

Tablo 1.1: Hijyen disiplin talimati

1.3. Cahsanlarin Ellerinden Ekim Yapma Asamalari ve Dikkat
Edilecek Noktalar

Calisanlarin elerinden ekim yapma genellikle galisma ortamimin Ozelligine gore
periyodik olarak bdirli araliklarla (haftalik, aylik vb.) veya gerekli gorilen her durumda
yapilabilmektedir. Ekim igin ¢6rnek alma calisanlara kritik kontrol noktalarinda veya
[aboratuvar ortaminda uygulanir.

Isleemelerde calisanlanin elerinden ornek almada genellikle steril agarli petri
kutularina bes parmak ve tirnak uclarimin bastirilmast yontemi tercih edilmektedir. Son
yillarda hizl1 hijyen kitleri de 6rnek almada kullamlmaktadir. Hijyen kitinde kalem ucu ile
ellerden 6rnek alinir ve ugta olusan renk degisimleriyle hemen sonuca ulagilir.

\ O

)

\

\
\
ﬁ

Resim 1.4-1.5: Hijyen kiti ve uglari



Cahsanlarin elerinden ekim yapma asamalar:

%)

%)

Calisanlarin aseptik kosullarda hazirlanan agarl
petri kutularina bes parmagi ve tirnak uglar
bastirilir.

Petri kutusunun kapagi kapatilarak
besiyeri cinsi, numune alinan kisinin adi-
soyadh ve caligma ortam cam yazar
kalem ileyazilir.

Resim 1.7: Petri kutusu Ustiiniin yazilmas

Aseptik kosullarda alinan 6rnek petri kutusu 2 gin 37°C'ta inkUbatérde
bekletilir, inklbasyonu saglanir.
WA ==

Resim 1.8: inkiibasyona bir akmak Resim 1.9: inkiibasyon
Inkiibasyon sonucunda petri kutularinda inceleme yapilir.

Resim 1.10-1.11: Kadltdr



%)

Degerlendirme sonuglar asagida 6rnek gosterilen personel e hijyen formuna
islenir.

ISLETME ADI:
EL HiJYEN FORMU
. ORNEGI - TOPLAM | TOPLAM ORNEGI
TARIH \S’:AR%IYA ALINAN gg'[IU'SI\;IGI BAKTERiI |KOLIFORM |ALAN
ADI / SOYADI (ml/ad) (ml/ad) LABORANT
ANALIZI YAPAN: KONTROL EDEN:
Tablol.2:El hijyen formu
@  Sonuclar forma islendikten sonra personele bildirilir ve gerekli énlemler ve

ikazlar bu birim tarafindan yapilir. Hagtalik tespit edilenler icin koruyucu
Onlemler alinir ya da bir siireisten uzaklagtirilir.

Gendllikle gida sektdrinde galisanlarin ellerinden ekim yapmada koliform grubu igin
VRBA (violet red bile agar) ve toplam bakteri icin PCA (plate count agar) besiyerleri
kullamimaktadir. Ekim sonuglarimin degerlendirilmesinde koliform grubu bakterilerin
¢cikmasi kabul edilemez. Toplam bakteri sonucu ise ¢alisanlarin ¢aligma ortam 6zelligine
gore kabul edilebilirligi farklilik gostermektedir.

Calisanlarin ellerinden ekim yaparken su konulara dikkat edilmesi saghkh ve
guvenilir bir calismaicin gerekli olacaktir.

1%}
1%}
1%}
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Ekim aseptik kosullar saglanarak yapilmalidir.

Petri kutularina bilgilerin dnceden yazilmasi gereksiz zaman kaybin 6nler.

Petri kutusu Uzerine gerekli bilgiler (besiyeri cinsi, numune alinan kisi adi-
soyadi, calisma ortami) cam yazar kalem ile tam ve eksiksiz olarak
yazilmalidir.Kapak karigsma riski olabileceginden tabarna da yazilabilir. Fakat
tabandaki yazilar koloni sayimini engellememelidir. Ayrica yogun ekim yapilan
laboratuvarlarda petri kutularinin yazinm standart ol malidir.

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

Ekim sirasinda kontaminasyon kesinlikle onlenmeli, aseptik kosullarda
calisiimalidir.

Hizl1 ve seri calisiimalidir.

Inkiibasyon sicakligi kontrol edilmelidir.

Inkiibatérde tst Uiste 6 taneden fazla petri kutusu konulmamalichr.

Inkiibatér duvar: arast ile petri kutularn arasinda bosluk birakilmast 1si
dagilimint kolaylastiracaktir.

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



((UYGULAMA FAALIYETI

)

Calisanlarin elerinden numune alarak personel sanitasyonunu kontrol etme.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Calisanlarin aseptik
hazirlanan agarli petri  kutularina bes
parmag: ve tirnak uclarim bastirimiz.

kosullarda

@ Petri  kutusunun kapagini  kapatarak
Uzerine besiyeri adim, numune alinan
kisinin adi-soyadi ve calisma ortamim
cam yazar kalem ile yaziniz.

@ Aseptik kosullarda Ornek alinan petri
kutusunu 2 gun 37°C'ta inkibattrde
bekletip inokile ediniz.

@ Laboratuvar kiyafetinizi giyiniz.

@ Ellerinizi  her calisma  Oncesinde
yikayinmz ve dezenfekte ediniz.

Gerekli
giyiniz.
Calisma ortamini temizleyiniz.

/] koruyucu  malzemelerinizi

1%}
1%}
1%}

Kullanilacak arag gerecleri temizleyiniz.

Programda belirtilen sayiya uygun
olarak numune alinacak persondli
belirleyiniz.

@ Aseptik kosullarda galisiniz.

@ Bes parmagin ve tirnak uglarimn agari

dagitmayacak sekilde tam bastirilmasin
saglayimz.

Numune alindiktan  sonra
kutusunun kapaginm kapatinz.

/] petri

@ Petri kutular1 Gzerine bilgilerin dogru ve

eksiksiz yazilmasina dikkat ediniz.

@ Petri kutularimin Uzerini yazmada cam
yazar kalem kullaniniz.

@ inkibator calisma talimatina uyunuz.
@ Inkibator sicakligin kontrol ediniz.

@ Inkibasyon sonunda petri kutularinda

@ Inklbasyon siresine dikkat ediniz.

9




say1im yapinz

@ Sayim sonuglarim ilgili forma isleyip
personele bildiriniz.

@ Petri kutularinda sayim  yaparken
dikkatli olunuz.

@ Sayim sonuglarim tam ve dogru olarak
ilgili formaisleyiniz.

@ Sonuglart ilgili birime bildirerek gerekli
Onlemlerin alinmasin saglayiniz.

@ Ekip calismasina agik olunuz.

@ Temizlik kurallarina uyunuz.

@ lyi gozlem yapiniz.

@ Calisma esnasinda seri ve duzenli

olunuz.
@ Laboratuvar onltginuzu ¢gikarip asiniz.

@ Ellerinizi
yikayimz.

her calisma sonrasinda

@ Koruyucu malzemelerinizi c¢ikarip ¢ope
atinmz.

@ Caligma ortamin: temizleyiniz.
@ Kullanilan arag geregleri temizleyiniz.
@ Laboratuvar son kontrollerini yapiniz.

10




((")L(;M E VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI

Asagida coktan segcmeli verilen sorularda dogru cevabi isaretleyiniz.

1.

Isletmelerde hijyen ve sanitasyon kontroliiniin en 6nemli amaci hangisidir?
A) Programn etkinligini 6lgmek

B) Saglikli kosullar olusturmak

C) Yasa zorunluluklar: yerine getirmek

D) Temizlik ve diizen olusturmak

Gida isletmel erinde sanitasyonun olusturulmast ve devarm yasal olarak kimin
sorumlulugundadir?

A)  Iscinin

B)  insan kaynaklarinin

C) Calsanlarin

D) Isverenin

Asagidakilerden hangisi isletmelerde hijyen ve sanitasyon kontrol (iniin saglayacagi
faydalardan degildir?

A)  Uretim miktarinda artis saglanr.

B)  Uriiniin depolanmasin kolaylastirir.

C)  Uriin kalitesinde yiikselme goruiliir.

D) Insansaghg icin glvenli triin elde edilir.

Calisanlar ellerinden ekim yapmada 6ncdlikle hangisi dikkate alinmalidir?
A) Petri kutularina parmak bastirilirken agar fazla dagitilmamalidir.

B) Programa uygun olarak numune alinacak personel sayisi belirlenmelidir.
C) Inkubator sicaklig: kontrol edilmelidir.

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

Asagida verilen cumleleri dikkatli okuyunuz. Bosluklara gelebilecek uygun

kelimeyi yazimz.
5. Ekimyapmaasamalar .........c.ccceun.. kosullarda gerceklestirilmelidir.
6. Casanlarin élerinden yapilan ekim sonuclarinda ........cccccecveieeneee grubu
bakterilerin gikmasi kabul edilemez.
VRBA Aseptik
Koliform Saglikl
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Asagida verilen cimlelerde dogru olanlarin yanina (D) , yanhs olanlarin
yanina (Y ) harflerini yazimz.

7. (....) Isletmelerde hijyen ve sanitasyon kontroliiniin saglanmasinda fiziksel ve kimyasal
kontrollerin yapilmas: yeterlidir.

8. (....) Gida sektdriinde galisanlarin lerinden ekim yapmada genellikle MEA besiyeri tercih
edilir.

9. (....) Hijyen ve sanitasyon kurallar1 calisanlar ve yonetim tarafindan benimsenmis
olmalidir.

10. (....) Hastalik tespit edilen personel icin ya koruyucu dnlemler alinir ya da bir siire isten
uzaklagtirilir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasacdigimiz sorularla ilgili konular: tekrar ediniz. TUm sorulara dogru
cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

Yemek sonrasinda galisanlarin elerinden uygun kosullar: saglayarak numune aliniz,

ekim yapiniz. Yaptiginz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

KONTROL LIiSTESIi

Deger lendirme Olglitleri

Evet

Haywr

Laboratuvar onltginuzu giydiniz mi?

Calisma ortarmim temizlediniz mi?

Kullanacagimz arag geregleri temizlediniz mi?

el R N

Programa uygun olarak humune alinacak personel sayisin
beirlediniz mi?

o

Aseptik kosullarda calistimz mi?

o

Calisanlarin aseptik kosullarda hazirlanan petri kutularina bes
parmagin ve tirnak uglarim bastirmasini sagladiniz mi?

Alinan drnegin aseptik kosullarda ekimini yaptinz mi?

Petri kutusunun kapagini kapatip Gzerine besiyeri adint numune
alinan kisi bilgileri ve calisma ortarm bilgilerini cam yazar kalem
ile yazdimz mi?

9.

Aseptik kosullarda alinan petri kutusunu 2 gin 37°C'de
inktbattrde bekleterek inkibasyonunu sagladimz mi?

10.

Sire sonunda petri kutularim degerlendirmeye aldiniz mi?

11.

Degerlendirme sonuclarim personel € hijyen formuna islediniz
mi?

12.

Sonuglar ilgili birime bildirerek gerekli dnlemlerin alinmasim
sagladiniz mi?

13.

Calismalarinizda seri ve diizenli oldunuz mu?

14.

Ekip ¢aligsmasina agik oldunuz mu?

15.

Temizlik kurallarina uydunuz mu?

16.

Iyi gézlem yaptimiz mi?

17.

Kullandiginmz arag gerecleri temizleyip kaldirdimz m?

18.

Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

19.

Laboratuvarda son kontrollerinizi yaptimz mi?

20.

Onliigiiniizii gikarip yerine astimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonucunda cevaplarimz iginde HAYIR segenegi var ise
faaliyeti tekrar gozden gegiriniz. Cevaplarimzin tamamu EVET ise bir sonraki faaliyete

devam ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Hazirlanan mikrobiyolgjik kontrol programlarina uygun olarak kritik kontrol
noktalarindan numune alip usuline uygun olarak ekimini yapabileceksiniz.

( ARASTIRMA )

@  Gida islemelerinde kritik kontrol noktalari igin hazirlanan mikrobiyolojik
kontrol programlarini ve Ozeliklerini arastinp sunum olusturunuz, sinifta
arkadaslarimizla paylasimz.

1] Kritik kontrol noktalarindan mikrobiyolojik 6rnek alma asamalari ile bu
asamalar sirasinda dikkat edilecek hususlari arastirip dosyalayiniz.

2. KRITIK KONTROL NOKTALARINDA
EKIM YAPMA

Isletmelerin Uriinlerindeki  kaliteyi artirmak ve tiketiciye en iyi Grini vermek
amaciyla kullandiklart HACCP sisteminde en 6nemli asama kritik kontrol noktalarinin
beirlenmesidir. Gida isletmelerinde kritik kontrol noktalari HACCP ekibi tarafindan
belirlenmektedir.

Kritik kontrol noktas: (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 giktigi
noktadir.

2.1. Kritik Kontrol Noktalarinda Mikrobiyolojik Kontroller ve
Onemi

Gida isletmelerinde kritik kontrol noktalari siirekli denetim altinda tutulmalidhr.
Calismalarin planlt bir sekilde ylritilmesi icin bir program hazirlanmali, program denetim
ve kalite guvenligini saglamalidir. Programda kritik kontrol noktalar: ve alinacak onlemler
tespit edilmeli ve bu noktalarin belirlenen zamanlarda alinan 6rneklerle mikrobiyolojik
kontrolli saglanmalidir. Mikrobiyolojik ekimler ile mevcut tehlikeler kontrol altina
ainabilmekte ve riskler minimum diizeyde tutularak hijyen ve sanitasyon kontrol
programina uygun gida Uretimi gerceklestirilmektedir.

Saglikl1 ve kalitdi bir gidamn 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 isleemelerinde dort tip
mikrobiyolgjik tehlike gorilmektedir. Bunlar;

/] Ham madde ya da katki maddeleri iceriginde bozulmaya neden olan
mikroorganizmalarin, patojenlerin veya bu mikroorganizmalarin toksinlerinin
bulunmasi,

Gida Uretimi, islenmesi, depolanmasi ve tasima sirasinda ortamdan bulasan
mikroorganizmalar,

SO0z konusu mikroorganizmalart uzaklastirmada etkili  teknolojik Oretim
tekniklerinin basariyla uygulanamamast,

Gida Uretimi, islenmesi, depolanmasi ve tasima sirasinda yanhis ve hatal
uygulamalar mikrobiyolojik risk olarak karsiniza gikmaktadir.

Kritik kontrol noktalarinda mikrobiyolojik kontroller genellikle su sekillerde
yapilmaktadir:

1] Kontroll istenen yere pamuk vb. maddeeri sirtmek ve bu maddeleri normal
yollarlaincelemek,

Kontrol( istenen yerden veya kismindan bir parga al mak,

KontrolU istenen yerle direkt olarak bir seektif besi yerinin mikrobiyolojik
kontroltinti yapmak

1%}
1%}

Mikrobiyolojik yonden Ustin drin elde etmek icin su konulara dikkat
edilmelidir.

@ lyi kalitede baslangic bakteri yuki olabildigince disik iyi nitelikte ham madde
temin edilmelidir.

Ham madde uygun kosullarda isletmeye tasinmis ve depolannig olmalidir.
Uygun ve etkin isleme yontemleri kullarlmalidhr.

TUm asamalarda kontaminasyon engellenmelidir.

Uygun ambalajlama teknigi ve malzemesi kullanilmalidir.

Son 0Urdnun tiketiciye uygun kosullarda tasinmast ve depolanmast
saglanmalidir.

2.2. Kritik Kontrol Noktalari icin Hazirlanan Mikr obiyolojik
Kontrol Programlar ve Ozellikleri

HACCP ekibi tarafindan her bir kritik kontrol noktasi ve alinacak onlemler bir
program hazirlanarak beirtilmelidir. Programda bu noktalarda yapilacak mikrobiyolojik
kontrol sikliklari, nasil yapilacag: ve kim tarafindan yapilacag: belirtilmelidir (Tablo 2.1).
Kritik kontrol noktalarinda mikrobiyolojik kontrollerin tam yapilmas: programin basariya
ulasmast igin dnemlidir.

[SESCRORORN
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Tablo 2.1: Kritik kontrol noktalari icin hazirlanmis 6rnek program

Kritik kontrol noktalari mikrobiyolojik kontrol programlar: kaliteli, saglikli ve glivenli
bir Uretim icin 6nemli bir unsur olmustur. Mikrobiyoloji laboratuvar: galisanlari, hijyen ve
sanitasyon kontrol numuneleri ile kritik kontrol noktalarinda denetim yapar ve gerekli
Onlemlerin alinmasini saglarlar. Bu nedenle isletmelerde mikrobiyolgji laboratuvarlarinin
diger birimlerden ayr1 izole edilmis olmasi, yeterli biyiklik ve donamimda kurulmasi

gereklidir.

Uzun vadeli hazirlanmasi gereken bu programlarda dizenli denetim, gozlem,
degerlendirme ve dokiimantasyon calismalart dnemlidir. Gida sanitasyonu denetlemel eri

gendllikle su asamalarda gergeklestirilir:

Kalite glivenligini saglamada Oncelikle programin gereklilikleri belirlenmelidir.

Kalite kontrol kriterleri (Urtn kalite standartlart ve mikrobiyal dizeyleri)

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

@ Ham maddenin isletmeye girisi
@  Islemeasamalar: veKkritik kontrol noktalar:
@  Ambalglama
@  Depolama
@  ladeurunler
Bunlar:
1%}
belirlenir.
@ Uygun kontrol yontemleri segilir.
1%}
@ Analiz yontemleri segilir.
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Mikraobiyoloji kontrol programlarimn gorevleri ise sunlardr:

1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}
1%}

Gunlik makine, alet ve ekipman kontrollerini yapmak

Hijyen uygulamalarina yonelik standartlar olusturarak Ar-Ge yapmak

Ornek alma vetest programlar: hazirlamak ve uygulamak

Kritik kontrol noktalari kontrollerini yapmak

Personel hijyen kontrol 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 kiginin yonetime kars1 sorumlu olmasi

Mikrobiyolojik kontrol programlari.

Personeli stirekli egitilmeli,

Periyodik araliklarda sanitasyon kontrolleri yapilmali,

Yazil is tammlar: ve organizasyon semalar1 hazirlanmali,

Program sorumlusu yonetime stirekli rapor vermeli,

Program hata kabul eémeyeceginden calisanlar deneyimli olmals,

Kayit ve raporlara 6nem verilmeli ve arsiv olusturulmali,

Kontaminasyon riski olan kritik kontrol noktalar1 sik araliklarla denetlenmeli,
Sirekli gelisime agik olunmalidir.

[SESESECRCRORORN

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

Gida isleemelerinde kritik kontrol noktalarindan mikrobiyolgjik drnek ama
asamalarinda parti biydkIGga, Grin cinsi, ambalaji ve aranacak mikroorganizma gibi ¢ok
sayida faktor etkili olmaktadir. Mikrobiyolojik kontrol yapmada onemli bir basamak olan
Ornek almada programa bagli olarak planli ¢alismak énemlidir.

Ornek almada hedef; giday: temsil eden 6rnesi elde eemek ve érnegin alinma kosullar
degismeksizin analize almaktir. Kritik kontrol noktalarindan usuliine uygun alinan ornekler
mikroorganizma sayisinda artis ya da azalis olmayacak sekilde soguk kosullarda en kisa
zamanda laboratuvara getirilmelidir. Ornekler, kaplar, deney tupleri, petri kutular: olasi bir
karigmay1 onlemek icin silinmeyecek sekilde isaretlenmelidir.

Saptanmig  kritik kontrol noktalarindan mikrobiyolojik érnek alma asamalari genel
olarak su sekildedir;

@ lyi bir sonug alabilmek igin drnekleme plam hazirlanr. Hazirlanan planda 6rnek
ile ilgili tim ozellikler ve aranan hususlar belirtilir. (Tablo 2.2: Ornek riin
mikrobiyoloji analiz formu)

@ Haarlanan plan dahilinde belirlenen noktalardan tum partiyi kapsayacak sekilde
ve steril kosullar saglanarak 6rnek alinir.
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1%}
1%}

Aseptik kosullarda alinan ornekler mikroorganizma sayisinda artis ve azalis
olmayacak sekilde laboratuvara getirilir.Ornek alma istenirse laboratuvar
ortaminda da yapilabilir.

Analiz onces hazirlhiklar yapilarak calisma ortamn dezenfekte edilir ve
besiyerleri hazirlanir.

Numune asagida belirtilen siralamaya uygun olarak analize hazirlanir:

Numune alma belgesini incel emek

On numuneyi almak

On numuneyi kontrol etmek

On numunenin kaydin yapmak

On numuneden analiz numunesi hazirlamak
Analiz numunesinin seyretme islemini yapmak

Aseptik kosullarda alinan ve hazirlanan numunenin ekim islemi yapilir ve

inkbe edilir.
Inkiibasyon sonucu gézlemlenerek koloni sayimi yapilir.
Numunenin mikrobiyolojik analiz sonuglarina goreilgili formlar doldurulur.

Saptanmus kritik kontrol noktalarindan mikrobiyolojik ¢rnek almada asagidaki
hususlar a dikkat edilmelidir.

%)

QQ

Q

Q ‘vaw. w8

Ornekler kontaminasyona neden olmayacak sekilde asagidaki kriterlere dikkat
edilerek alinmalidr;
Ambalagjli mamullerin ambalgjlariin dis kisimlar: acildiklar yerde %
70'lik etil alkal ile temizlenmeli ve miimkinse flambe edilmelidir.
Ambalaji agmakta kullanilan bitin aletler (makas, pens, acacaklar vb.)
steril olmalidir.
Gidadan yeterli 6rnek alinmali, en az degisiklikle laboratuvara tasinmalidir.
Ornek almada her gida farkli ozellikler gosterebileceginden gida zelliklerine
uygun érnek alinmalidir.
Ornek alma tutanagi ve kabi Uzerine 6rnegin ach, hangi sartlarda nereden
alindigi, alindigr gun, saat, numune alanin adi-soyad: silinmeyecek sekilde
yazilmalidir.
Ornek alma kaplar1 temiz ve steril olmal1, su ve yag gecirmemelidir. Gerekirse
sterilizasyona dayanikli kalitede yapilnig olmalidir.
Amaca uygun 6zellikte 6rnek alinmalidir.
Ornekleme sirasinda tercihten kaginilmali ve 6rnekleme plam uygulanmalichr.
Ornekleme plaminda 6rnegin 6zelligine gére ne kadar mikroorganizmaya izin
verilecegi bdirtilmelidir.
Ornek alinan yerin 6zelligine gore asagida bdirtilen yontemlerden uygun olam
secilmelidir;
KontrolU yapilan yere pamuk vb. maddeleri sirterek
KontrolU yapilan yerden parca alarak
Direkt olarak besiyerini drnekle temas ettirerek
Analiz 6ncesi hazirliklar seri bir sekilde yapilmalidir, gereksiz davramslardan
kacimlmalidir.
Aseptik kosullarda dikkatli olarak ekim islemi yapilir ve uygun sicaklikta
inkUbasyona birakilir.
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Aleve yakin deney tupleri vesiseer egimli olarak tutulmalidir.
Inkiibasyon sicakligi kontrol edilmelidir.

Sonuglar tam ve dogru olarak ilgili forma doldurulmalidir.

Y Onetime bilgi verilmelidir.

Seri ve duzenli galigilmalidir.

1%}
1%}
1%}
1%}
1%}

2.4. Orneklerden Ekim Yapma ve inkiibasyon
Bir program dahilinde kritik kontrol noktalarindan usuliine uygun olarak alinan
orneklerden ekim yapma asamalarinda dikkatli olunmalidir. Bunun igin;

@ Ekim kabini alkolle silinerek steril ve diizenli hale getirilir.

Resm 2.1: Alkol Resim 2.2: Ekim kabini

@  Ortamdan mikroorganizma bulasmasimi engellemek ve aseptik kosullart
korumak icin bunzen beki yakilarak hazir tutulur.

Resim 2.3: Bunzen beki
@ Steril petri kutularinda kapak Uzerine besiyeri ach ve rnek bilgileri yazilir.

Resim 2.4: Petri kutularina bilgilerin yazilmas

@  Ornek numunenin yiizeyi ve kapak kism ve ekim yapacak kisinin eleri alkolle
silinerek steril héle getirilir.
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Resim 2.5: Ellerin steril hdle getirilmes Resim 2.6: Numunenin steril héle getirilmes

@ Swvi bir ornek ise pipet kutusundan alinan steril pipet yardim ile numuneden
birer ml ¢ekilerek iki adet steril petri kutularina aktarilir yani inokile edilir. Kati
ornekler parcalayicidan gegirilip elendikten sonra kullanilir.

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

/] Daha 6nceden hazirlanan besiyerleri petri kutularina hizla ilave edilir, ekim
kabininde 8 sekli gizilerek homojen karismas: saglanir.
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Resim 2.11: Besiyerleri  Resim 2.12: Besiyerini ekleme ~ Resm 2.13: Homojen karistirma

1] Besiyeri katilagtiktan sonra kapagi kapatilarak uygun sicakliktaki inkibatore
konulur.
@  (Gendlikle VRBA ve PCA 37 °C’ ta2 gun, MEA 28 °C’ ta 3 glin)

Resim 2.14: inkiibatore koyma Resim 2.15: inkiibasyon

@  Inkubasyon sliresi sonunda numuneler gikartilarak koloni sayimi yapilir.

Resim 2.16: Degerlendirme

@  Sonuglar asagida Ornek gosterildigi sekilde raporlara yazilir ve ilgili birime
iletilir.
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ISLETME ADI:

ORNEK URUN MiKROBiYOLOJi ANALiZ FORMU

ORNEGIN
ADI

ORNEK
ALIS
TARIHI

ORNEK
ALIS
SAATI

CALISAN
HAT

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

Tablo 2.2: Ornek Uriin mikrobiyoloji analiz formu
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Mikrobiyolojik kontrol plamna uygun olarak belirlenen kritik kontrol noktasindan
alinan meyve suyu numunesinin ekimini yapmak.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Ekim kabinini alkolle silerek steril ve
dizenli héle getiriniz.

@ Ortamdan mikroorganizma bulasmasin
engellemek ve aseptik kosullarr korumak
icin bunzen bekini yakarak hazir
tutunuz.

@ Steril petri kutularinda kapak Uzerine
besiyeri adim ve oOrnek bilgilerini
yazinmz.

@ Laboratuvar kiyafetinizi giyiniz.

@ Ellerinizi  her ¢alisma  Oncesinde
yikayinmz ve dezenfekte ediniz.

@ Gerekli
giyiniz.
@ Caligma ortamin: temizleyiniz.

koruyucu  malzemderinizi

@ Kullarlan arag gerecleri temizleyiniz.
@ Duzenli calisimz.
@ Aseptik kosullarda galisinz.

@ Petri kutusu kapag Ustline tam ve dogru
bilgi yazimz.

@ Petri kutusu Uzerine bilgi yazarken cam
yazar kalem kullanminiz.

@ Ornek numunenin  ylzeyini  kapak
kismini ve elerinizi alkolle silerek steril
héle getiriniz.

@ Steril ortamda galisimz.

@ Onceden inceleme

yapacaginiz
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@ Meyve suyu numunesinden steril pipet
yardimyla birer ml cekerek iki adet
steril petri kutularina aktarimz yani
inokule ediniz.

Daha onceden hazirlanan besiyerlerini
petri kutularina hizla ilave ediniz, ekim
kabininde 8 sekli cizerek homojen
karigmasin saglayiniz.

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

1%}
1%}

%)

%)

%)

1%}
1%}

%)

%)

1%}
1%}
1%}

besiyerlerini hazirlayiniz.

Pipet kutusunu bek alevi atinda agimz.
Sivi numune icin en ideal hacimli pipeti
seciniz.

Pipeti sag elinizle alinz.

Agiz kismu sterilize edilen numune
sisesini sol elinizle tutarak kapagim sag
elinizin parmaklar: ile aginiz.

Kapag: parmaklarimzin  arasinda
tutunuz, asla tezgéha birakmayinmz.
Istenilen hacimde siviy: pipetle gekiniz.

Pipet icine sivi ¢ekildikten sonra tist ucu
isaret parmaginizla kapatinz.

Numune Urin  kapagim  alevden

gecirerek kapatiniz.

Pipet Ust kismuindaki  parmaginizi
kaldirarak siviy1 petri kutusuna inokile
ediniz.

Besiyerini  ekleyerek petri kutularimn
homojen karismasint saglayiniz.
Calisma sirasinda seri olunuz.

Inkubator sicakligim kontrol ediniz.

Inkiibasyon stird erine dikkat ediniz.

@ Inkibasyon siiresi sonunda numuneleri
cikartarak koloni sayim yapinmz.

1%}
%]

Iyi gbzlem yapiniz.
Sonuglar1 tam ve dogru olarak rapora
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isleyiniz.

@ Raporunuzu ilgili birimeiletiniz.

@ Ekip calismasina agik olunuz.

@ Zaman iyi kullammz.




@ Sonuclar: rapora isleyerek ilgili birime

iletiniz.

@ Sorumluluk sahibi olunuz.
@ Laboratuvar onltginuzu ¢gikarip asiniz.

@ Ellerinizi her c¢alisma sonrasinda
yikayimz.

@ Koruyucu malzemelerinizi ¢ikarip ¢ope
atinmz.

@ Caligma ortamin temizleyiniz.
@ Kullanilan arag geregleri temizleyiniz.
@ Laboratuvar son kontrollerinizi yapimz.
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((")L(;M E VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI

Asagidaki coktan segmeli verilen sorularda dogru cevabr isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangis yanlistir?
A) Her Granin farkl riskleri vardir.
B) Her Urundn islem basamaklar: farklidir.
C) Her Urinuin kendine 6zgu kritik kontrol noktalar: vardir.
D) TUm Urinler icin kritik kontrol noktalar: aymdir.

2. Asagidakilerden hangisi kritik kontrol noktalarinda mikrobiyolojik kontrol
sekillerinden degildir?
A) Kontroll istenen yere pamuk vb. maddeleri siirterek kontrolini yapmak
B) Kontrolii istenen yerden parca alarak kontroltinii yapmak
C) Kontroll istenen yerde gzlem yaparak kontrol ini yapmak
D) Kontroll istenen yerin direkt olarak sdektif besi yerinin kontroltini yapmak

3. Asagidakilerden hangisi mikrobiyolojik kontrol programlari icin gecerli bir ifade
degildir?
A) Mikrobiyolojik kontrol programlar: personeli stirekli egitmelidir.
B) Program sabit olmali, degismemelidir.
C) Yazil is tammlar1 ve organizasyon semalari hazirlanmalidir.
D) Program hata kabul eimeyeceginden deneyimli elemanlar calistirilmalidir.

4.  Asagidakilerden hangisi  kritik kontrol noktalar1 igin hazirlanan programlarda
bulunmaz?
A) Uretim asamast
B) Mikrobiyolojik tehlike
C) Ortamda kal1s siiresi
D) Duzdltici faaliyet

Asagida verilen cumleleri dikkatli okuyunuz. Bosluklara gelebilecek uygun
kelimeyi yazimz.

5. Kiritik kontrol noktalarinda 6rnek almada ...........c.ccooevevieieenne hazirlanmasi iyi bir
sonug alinmasi igin gereklidir.

6.  Kiritik kontrol noktalarinda 6rnek almada hedef ... ve drnegin
alindig kosullar degismeksizin analiz edilmesini saglamaktir.

7. Ham madde iceriginde bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin ve patojenlerin
bulunmast .........ccceovieciiiiicce bozulmaya yol acar.
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Giday1 temsil eden 6rnegi almak Mikrobiyolojik
Kalite kontrol kriterleri Ornekleme plan
Fiziksel Ornek almak

Asagida verilen cimlelerde dogru olanlarin yamna (D), yanhs olanlarin yamna (Y)
harflerini yazimz.

8. (....) Saglikl1 vekaliteli bir Griin mikrobiyolojik agidan risk tasimamalidir.

9. (....) Mikrobiyolojik ekime baslamadan 6nce ekim kabini sabunlu bez ile silinerek steril
hale getirilmelidir.

10. (....) Isletmelerde diger departmanlardan izole edilmis, yeterli bilyiiklik ve donammda
mikrobiyolgji laboratuvarlarinin kurulmast gereklidir.

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtar ile karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit yasacdiginiz sorularla ilgili konular: tekrar ediniz. TUm sorulara dogru
cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.
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B. UYGULAMALI TEST

Mikrobiyolgjik kontrol planina uygun olarak belirlenen bir kritik kontrol noktasindan

numune aarak ekimini yapimz. Yaptigimz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol

ediniz.

KONTROL LIiSTESI

Deger lendir me Olgiitleri

Evet

Hayr

1. Laboratuvar dnltgunizi giydiniz mi?

2. Calisma ortamini temizlediniz mi?

3. Kullanacagimz arag- gerecleri temizlediniz mi?

4. Mikrobiyolojik program dahilinde kritik kontrol noktalarindan
dolumu yapilmis meyve suyu numunesini aldinmiz mi?

5. Ekim kabinini ve élerinizi alkolle silerek steril héle getirdiniz
mi?

6. Ekim kabininde aseptik ortam saglamak icin bunzen bekini
yakarak hazirladimz m?

7. Steril petri kutularimn kapaklar: Gzerine besiyeri adh ve 0rnek
bilgilerini cam yazar kalem ile yazdimz nu?

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

9. Pipet kutusundan uygun hacimli pipet gikardimz mi?

10. Uygun hacimli steril pipet ile numuneden birer ml ¢ekip petri
kutularina hizla inokdle ettiniz mi?

11. Daha 6nceden hazirladiginiz besi yerlerini petri kutularina
ekleyip kapagim kapattimz m?

12. Petri kutularim ekim kabininde 8 seklinde hareket ettirerek
homojen karismalarini sagladiniz mi?

13. Petri kutularini uygun sicakliktaki inkibatore koydunuz mu?

yaptimz mi?

14. inkUbasyon siresi sonunda numuneleri cikartarak koloni sayimi

15. Sayim sonuglarin ilgili formaislediniz mi?

16. islenen sayim sonuglarin ilgili birime ilettiniz mi?

17. Calistigimz ortam temiz ve dizenli birakiyor musunuz?
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18. Kullandigimz arag geregleri temizleyip kaldirdinmz mi?

19. Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

20. Laboratuvarda son kontrollerinizi yaptinz n?

21. Onliigliniizii gikarip yerine astimz n?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonucunda cevaplarimz iginde HAYIR segenegi var ise
faaliyeti tekrar gozden gegiriniz. Cevaplarimzin tamamu EVET ise bir sonraki faaliyete
devam ediniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

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

( ARASTIRMA )

@  Gida isleemeleri ile goriserek hangi amaclarla, ne kadar siklikla havamn
mikrobiyolgjik kontrolinin yapildigini arastirip simf ortaminda arkadaglarinizla
paylasiniz.

@  Cevrenizdeki gida isleemelerinde isletme ortami havasimin mikrobiyolojik
kontroltntin nasil yapildigini arastirimz.

3. ISLETME ORTAMINDAN (HAVA) EKiM
YAPMA

Isletmelerde havadan ekim yapma genellikle tartisilan bir konudur. Fakat isletme
ortamimin havasinin hijyeni konusunda fikir vermesi yoni distndldigiinde dnemli bir
uygulama oldugu gorulmektedir.

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

3.1. Isletme Ortamindan (Hava) Ekim Y apmanin Amac ve Onemi

Isletme ortamindan ekim yapmanin en 6nemli amaci hijyen ve sanitasyon kontrol
programlarimin etkinligini 6lgmektir. Bilindigi gibi isletme ortam gerek Uretim gerekse diger
etkilerle surekli olarak kirlenebilmektedir. Havamn kontrol altinda tutulmast igin tehlikeler
ve bu tehlikeler karsisinda alinacak énlemler tespit edilmelidir.

Cssitli nedenlerle mikrobiyolojik olarak kirlenen kapali ortamlarin havasi ¢alisanlarin
sagligim bozabilir. Aym zamanda Uretimdeki Grdnin hijyenini bozup kalitesini disurebilir.
Unutulmamalidir ki, mikrobiyolojik yonden kirlenen Grinin bozulmasi hizli, saklanmast
zordur ve tiketen insanlarda besin zehirlenmesine yol agar. TUm bu etkiler distnildigiinde
hava ekimi ve kontrolintin dnemi kagimlmazdir.

Hava ekiminin yapilmasi havay: kirleten mikroorganizmalar ve dolayisiyla da havanin

mikrobiyolojik temizligi hakkinda bilgi vermektedir. Alinan bu bilgiler gerekli dnlemlerin
alinmasi igin dnemli verilerdir.
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3.2. Isletme Ortamindan (Hava) Ekim Y apma Plam ve Ozellikleri

Isletme ortamindan (hava) ekim yapmada 6ncelikle asagida 6rnek gosterildigi sekilde
bir plan hazirlanmasi gerekir.

ISLETME ADI:

ISLETME ORTAMI (HAVA) MiK ROBiYOLOJiK KALITE KONTROL FORMU

ORNEK |KONTROLU (E;ER?L&RDIAKALIS ANALiZ SONUCLARI LABORANT
ALMA |YAPILAN - ’ (ad/ml) ADI
TARIHI | ORTAM SURESI

BASLAMA |BIiTiS |T:BAKTERIi |T:MAYA |T:KUF |
ANALIZI YAPAN: KONTROL EDEN:

Tablo 3.1:isletme Ortam (Hava) Mikrobiyolojik Kalite Kontrol Formu

Hava ekimi yapma plan su 6zellikleri tasimalidr;

Q 8 8 V888 8

QQ

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

Steril agarl besiyerlerinin ortamda kalis stiresi belirlenmis olmalidir.

Hava ekimini yapacak olan laboratuvar € eman tespit edilmelidir.

Havadan yapilacak érnekleme, ortanm tam yansitmalidhr.

Havadan 6rnek almada steril agarli petri kutulari ortamda genel olarak 15-30
dakika bekletilir.

Gendllikle toplam bakteri, maya ve kif icin hava Ornegi alimir. Koliform
grubuna bakmaya gerek yoktur.

Hava ekim plarm mikrobiyolojik kalite formuna gerekli bilgiler ekime baglarken
ve ekim sonunda doldurulmalidir.

Belirli bir miktar da ya da belirli bir sirede érnek almay: saglayan érnek ama
cihazlar1 kullanilabilir. Bu cihazlarda hava basit olarak hava vakum pompasi ile
cekilir ve acik birakilan besiyerine carpar. Isletmelerde standart veri saglamada
bu cihazlar énemlidir.

Sorumlu kisi sonuclar1 yonetime rapor etmelidir.

TUm veriler saklanmalidhr.

Resm 3.1: Hava 6r nekleme cihaz

31




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

Isletme ortamindan (hava) ekim yapma asamalar: sunlarchr.

@  Ornek besiyerleri petri kutularina hazirlamr. Genellikle PCA (plate count agar)
ve MEA (malt extract agar) besiyerleri tercih edilmektedir. Ozellikle PCA
havay: kirleten mikroorganizmalar ve dolayisiyla da havamn mikrobiyolojik
temizligi hakkinda bilgi vermektedir..

Resim 3.2: Besiyerleri

/] Petri kutular1 programda belirlenen yerlerde kapag: acik durumda 15-30 dakika
bekletilir.

Resim 3.3:Petri kutulari

@  Bekleme suresi dolan steril agarli besiyerleri kapag: kapatilarak toplanir,
isletme ortamu (hava) mikrobiyolojik kalite kontrol formu (Tablo 3.1)
doldurulur.

@  Peri kutular1 Uzerine gerekli bilgiler cam yazar kalem ile yazilir.

_

Resim 3.4: Petri kutular: Gzerine gerekli bilgilerin yazilmasi
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@  Toplanan petri kutular etiivde inkiibe edilir. inkilbasyonda PCA 37°C'de 2
glin, MEA ise 28°C’de 3 gin bekletilir.

Resim 3.5: inkiibasyon

/] Petri kutularindan sayim yapilir. Havadaki mikroorganizma sayisi asagidaki
tabloya gére degerlendirilir;

Havadaki Mikroorganizma Kontaminasyon Durumu
Sayis (cfu/mg)
* 500 Dusuk kontaminasyon vardir.
* 500-1500 Kontaminasyon vardir.
* 1500 ve yukarist Y uksek kontaminasyon vardir.

Tablo 3.2: Havadaki mikr oor ganizma sayis kontaminasyon deger leri

Resim 3.6-3.7:Sonuglarin yorumlanmas

@ Isleme ortamn (hava) mikrobiyolojik kalite kontrol formu doldurulup
tamamlanarak yonetime bilgi verilir ve gerekli onlemler alinir.
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Isletme ortamindan (hava) ekim yapma asamalarinda dikkat edilecek noktalar
isesunlardir;

%)

Q 8 V88 ©

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

Alinan hava numunesi ortam havasini tam yansitmalidir. Hava érnekleme cihazi
dogru numune almayi kolaylastirir.

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

Ekim sirasinda numunenin kontaminasyonu kesinlikle dnlenmelidir.

Petri  kutularimin ekime baslamadan Uzerinin yazilmasi zaman kaybim
Onleyecektir.

Inkubator sicakligi minimum-maksimum termometre ile kontrol edilmelidir.
Inkiibatérde altidan fazla cam petri kutusu st tiste konmamalichr.

Sicaklik degisimleri, sonucu olumsuz etkileyeceginden inkibator kapagi
gereksiz olarak agilmamalidir.



((UYGULAMA FAALIYETI

)

Mikrobiyolojik kontrol plamna uygun olarak belirlenen bir noktadan hava ekimini

yapma.

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Ornek besi yerlerini petri kutularina
hazirlayinmz.

@ Petri kutularim programda belirlenen
yerlerde kapagi acik durumda 15-30
dakika bekletiniz.

@ Bekleme siresi dolan steril agarli besi
yerlerini kapagim kapatarak toplayiniz,
ilgili formlar: doldurunuz.

@ Petri kutulart Uzerine gerekli bilgileri
cam yazar kalem ile yaziniz.

@ Laboratuvar kiyafetinizi giyiniz.

@ Ellerinizi  her calisma
yikayimz ve dezenfekte ediniz.
@ Gerekli
giyiniz.
Calisma ortamini temizleyiniz.

oncesinde

koruyucu  malzemeerinizi

Kullarilan arag- geregleri temizleyiniz.
Aseptik kosullarda, diizenli calisimz.

Q 8 8 Q

Petri kutularim programa uygun yerlerde
bekletiniz.

Petri  kutularimn ortamda bekleme
streerine dikkat ediniz.

@ Kullanacagimz kontrol
yaninizda hazir bulundurunuz.

Q

formunu

@ Petri kutusunun kapag: Ustline tam ve
dogru bilgi yaziniz.

@ Petri kutusu Uzerine bilgi yazarken cam
yazar kalem kullaniniz.
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@ Toplanan petri kutularim ettivde inkiibe
ediniz. inklbasyonda PCA 37°C'de 2
glin, MEA ise 28°C’de 3 glin bekletiniz.

@ Inkubator sicakligin kontrol ediniz.
@ Inklbasyon surelerine dikkat ediniz.
@ lyi gozlem yapiniz.

@ Sayim yontemleri konusunu hatirlayimz.

Uygun yontemi secerek  kolonileri
say1niz.
@ Sonuglar1 tam ve dogru olarak rapora | @ Uygun formuld kullanarak

isleyiniz.

mikroorganizma sayisim hesaplayiniz.
@ Raporunuzu ilgili birimeiletiniz.
@ Ekip ¢alismasina agik olunuz.

@ Calisma sonrasi

gergeklestiriniz.

islemleri

@ Koruyucu malzemelerinizi cikarip ¢ope
atinmz.

@ Ellerinizi
yikayimz.

her calisma sonrasinda

Calisma ortamini temizleyiniz.
Kullanilan arag geregleri temizleyiniz.
Laboratuvar onltginuzt gikarip asiniz.

Q 8 8 8

Laboratuvar son kontrollerinizi yapimz.
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((")L(;M E VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI
Asagidaki coktan segmeli verilen sorularda dogru cevabr isaretleyiniz.

1.  Asagidakilerden hangisi havadan ekim yapmaileilgili yanlis bir ifadedir?
A) Havaekimi koliform grubu bakterilere bakmak icin yapilir.
B) Havaekimi gendlikletoplam bakteri, maya ve kif grubu bakterilere bakmak
icin yapilir.
C) Havamn mikrobiyolojik kontrolt ekim yapilarak saglanir.
D) Havamn kontroliinti saglamada steril filtreler de kullanilabilir.

2. Asagidakilerden hangisi hava ekiminde 6nemli degildir?
A)  Ortamdaki havay1 yansitmasi
B)  Uygulanmasikligi
C)  Ortamu yansitan numunenin alinmast
D)  Peri kutularimn dogru yerlere konmast

2. Asagidakilerden hangisi hava ekiminde kullanilmaz?
A)  Petri kutusu
B)  Steril swab
C) Iinkibator
D) Camyazar kalem

3. Asagidakilerden hangisi hava ekimi yapma asamalarindan degildir?
A) Besyerlerinin hazirlanmas
B)  Petri kutularinin programda belirlenen yerlerde 15-30 dakika bekl etilmesi
C) Raporun arsive kaldirilmast
D) Etlivde inkube edilmesi

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

4.  Isletmelerde havamn mikrobiyolgjik kontroli ............... yapilarak saglanir.

5. Havaekimi havay: kirleten mikroorganizmalar ve dolayisiyla da havamn
.................... temizligi hakkinda fikir verir.

6. Havadannumuneamada........................... kullanimi dogru numune almay1
kolaylagtirir.
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Ekim Mikrobiyolojik
Hijyen kitleri Gozlem
Fiziksel Hava 6rnekleme cihazi

Asagida verilen cimlelerde dogru olanlarin yamna (D), yanhs olanlarin
yanina (Y) harflerini yazimz.

6. (....) Islemelerde hava ekimi icin genellikle VRBA ve MEA besiyerleri tercih
edilmektedir.

7. (....) Isletme ortamindan ekim yapmanin en 6nemli amaci havanin fiziksel kontrolunt
saglamaktir.

10 (....) Ekim sonuglar1 tam ve dogru olarak rapora islenerek yonetime bildirilmelidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtar: ile karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit yasacdiginiz sorularla ilgili konular: tekrar ediniz. TUm sorulara dogru
cevap verdiyseniz uygulamali teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

alip ekimini yapiiz. Yaptiginiz islemleri degerlendirme tablosu ile kontrol ediniz.

Mikrobiyolgjik kontrol plamna uygun olarak yemekhane alanmn hava numunesini

KONTROL LIiSTESI

Degerlendirme Olgltleri

Evet

Hayr

Laboratuvar onltginuzu giydiniz mi?

Calisma ortarmim temizlediniz mi?

Kullanacagimz arag geregleri temizlediniz mi?

Ornek besi yerleri petri kutularina hazirlacimz m?

AR I A I o

Petri kutularim yemekhanede sirkilasyonun yogun oldugu
kisimlarda kapagi agik durumda 15-30 dakika beklettiniz mi?

o

Bekleme siresi dolan steril agarlt besi yerlerini ilgili formlar:
doldurarak topladiniz mi?

Petri kutular1 Uzerine gerekli bilgileri cam yazar kalem ile
yazdiniz mi?

EtUvde uygun sicaklikta inkibe ettiniz mi?

Petri kutularim incelediniz mi?

10.

Sayim yapip uygun formille mikroorganizma sayisini buldunuz
mu?

11.

Isletme ortam: (hava) mikrobiyolojik kalite kontrol formunu
doldurup tamamlayarak yonetime bilgi verdiniz mi?

12.

Calismalarimzda seri ve diizenli misiniz?

13.

Zaman iyi kullamyor musunuz?

14.

Ekip ¢alismasina onem veriyor musunuz?

15.

Calistiginmz ortami temiz ve diizenli birakiyor musunuz?

16.

Kullandiginmz arag- geregleri temizleyip kaldirdimz mi?

17.

Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

18.

Laboratuvarda son kontrollerinizi yaptimz nmi?

19.

Onliigiiniizii gikarip yerine astimz mi?

DEGERLENDIRME
Yapilan degerlendirme sonunda HAYIR seklindeki cevaplarinizi bir daha gdzden

gegiriniz.

Cevaplarinizin tamami EVET ise yeni bir modile geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Isletmenizde mikrobiyolojik kontrol program dogrultusunda Uretimde calisan personelden,
kritik kontrol noktasi olarak dolum asamasindan ve Uretim ortamindan hava numunesi alip
asagidaki islem basamaklarini uygulayimz. Hijyen ve Sanitasyon Kontrol Numuneleri
modull ile kazandigimz yeterlikleri agagidaki kriterlere gore 6lgliniz.

Deger lendir me Olgiitler i

| Evet

| Hayir

1.

Uretimde calisan per sonelden ornek alip ekimini yapma

@ Laboratuvar 6nllgunizi giydiniz mi?

@ Calisma ortamini temizlediniz mi?

@ Kullanacagimz arag geregleri temizlediniz mi?

@ Mikrobiyolojik kontrol planina uygun olarak Uretimde calisan

Ornek alinacak personel sayisini belirlediniz mi?

@ Aseptik kosullarda caligtimz mi?

@ Aseptik kosullarda petri kutularina ¢alisanlarin bes parmag: ve
tirnak uclarim bastirmasint sagladiniz mi?

@ Alinan 6rnegin aseptik kosullarda ekimini yaptimz mi?

@ Petri kutusunun kapagini kapatip Uzerine besi yeri cinsi, numune
alinan kisi bilgileri ve calisma ortam bilgilerini cam yazar kalem
ile yazdimz mi?

@ Aseptik kosullarda ainan petri kutusunu 2 gin 37°C'de
inkUbatorde bekleterek inkibasyonunu sagladimz mi?

@ Sire sonunda petri kutularini degerlendirmeye aldirmiz mi?

@ Degerlendirme sonuclarim persone € hijyen formuna islediniz
mi?

@ Sonuclar: ilgili birime bildirerek gerekli énlemlerin alinmasin
sagladiniz mi?

@ Calismalarimzda seri ve dizenli oldunuz mu?

@ Ekip calismasina agik oldunuz mu?

@ Temizlik kurallarina uydunuz mu?

@ lyi gozlem yaptimz mi?

2. Mikrobiyolojik kontrol plamna uygun olarak kritik kontrol noktasindan (dolum)
Ornek alip ekim yapma

Q

Onceden belirlenen program dahilinde periyodik olarak belirlenen
noktalardan aseptik kosullar: saglayarak ornek aldiniz mi?

Alinan oOrnegin aseptik kosullarda laboratuvara gelmesini
sagladiniz mi?

Ekim kabinini alkolle silerek steril hale getirdiniz mi?

Ekim kabininde aseptik ortami saglamak igin benzen bekini
yakarak hazirladimz m?

Ornek numunenin yiizeyini ve kapak kismin alkolle silerek steril
hale getirdiniz mi?

Q 8 V8 B8

Pipet kutusundan alacaginiz steril pipet yarcim ile drnekten birer
ml. ¢ekip iki adet steril petri kutusuna aktararak inokule ettiniz
mi?
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@ Daha 6nceden hazirlacigimz besi yerlerini petri kutularina hizla
ilave edip kapagini kapattimz nmi?

@ Petri kutularim ekim kabininde 8 seklinde hareket ettirerek
homojen karismalarini sagladimz nmi?

@ Steril petri kutularimin kapaklar1  Uzerine besiyeri adh ve drnek
bilgilerini yazdiniz mi?

1%}

1%}

1%}

Besiyeri katilagtiktan sonra kapagim kapatarak uygun sicakliktaki
inkibattre koydunuz mu?
Inkiibasyon siiresi sonunda numuneleri gikartarak koloni sayimin
yaptimz mi?
Degerlendirme sonuglarim  formlara doldurup ilgili birime
ilettiniz mi?
3. Uretim sahas (hava) ekimi yapma
@ Ornek besiyerlerini petri kutularina hazirladimz n?
@ Peri kutularint Uretim sahasinda sirkilasyonun yogun oldugu
kisimlarda kapagi agik durumda 15-30 dakika beklettiniz mi?
@ Beklemesiresi dolan steril agarli besiyerlerini ilgili formlar:
doldurarak topladiniz mi?
@ Peri kutular Uzerine gerekli bilgileri cam yazar kalemile
yazdiniz mi?
@ Etivde uygun sicaklikta inkibe ettiniz mi?
@ Petri kutularin incelediniz mi?
@ Sayim yapip uygun formille mikroorganizma sayisim buldunuz
mu?
@ Isletme ortam (hava) mikrobiyolojik kalite kontrol formunu
doldurup tamamlayarak yonetime bilgi verdiniz mi?
%)
%)
%)
%)
%)
%)
%)
%)

Calismalarinizda seri ve dizenli misiniz ?

Zaman iyi kullamyor musunuz?

Ekip calismasina 6nem veriyor musunuz?

Calistigimz ortami temiz ve diizenli birakiyor musunuz?
Kullandiginmz arag gerecleri temizleyip kaldirdimz mi?
Ellerinizi yikayip dezenfekte ettiniz mi?

L aboratuvarda son kontrollerinizi yaptimz mi?
Onliigiiniizii cikarip yerine astimz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda HAYIR cevaplarimzi bir daha gdzden gegiriniz.
Cevaplarinizda tereddiitleriniz varsa modil i tekrar ediniz.

Btun cevaplarimz EVET ise modult tamamladiniz, tebrik ederiz. Ogretmeniniz size
gesitli 6lgme araglar: uygulayacaktir. Ogretmeninizle iletisime geginiz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1 CEVAP ANAHTARI

1 A

2 D

3 B

4 B

5 Aseptik

6 Koliform

7 Y

8 Y

9 D

10 D

OGRENME FAALIYETIi-2 CEVAP A

1 D

2 C

3 B

4 C

5 Ornekleme

plam
6 Gidayr temsil
eden Or negi

7 Mikrobiyoloji
k

8 D

9 Y

10 D

NAHTARI

OGRENME FAALIYETIi-3CEVAP ANAHTARI

A

B

B

C

Ekim

OO WINF

Mikrobiyoloji
k

\'

Hava
ornekleme
cihaz

Y

Y

Slo|o

D
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