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Oz: Bu calismada, Kayseri ilinde bir kamu kurulusuna ait toplu yemek (retimi yapan bir tesiste yemek hazirlamada
galisan personel ve gida ile temas eden ylzeylerden alinan 6rneklerin bazi indikatér mikroorganizmalarin varhigi agi-
sindan incelenmesi amaglandi. Calisma suresince tesis Nisan-Temmuz 2021 tarihleri arasinda birer ay arayla dort kere
ziyaret edildi. Her ziyarette tesiste yemek hazirlamada galisan 24 personel ile 16 adet ekipman ve gida ile temas eden
yuzeylerden (bigak, kofte sekillendirme makinesi, kiyma makinesi, et dograma makinesi, sebze dograma makinesi ve
tezgah) alinan svap 6rnekleri materyal olarak kullanildi. Alinan 6rnekler toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayimi
ile koliform, Escherichia coli (E. coli) ve Staphylococcus aureus (S. aureus) kontaminasyon durumu bakimindan kon-
vansiyonel metotlar kullanilarak analiz edildi. GCalismada, analiz edilen personel el svap 6rneklerinin %6.6, %3.3 ve %
4.4°G sirasi ile S. aureus, E. coli ve total koliform ile kontamine oldugu belirlendi. Tesiste yemeklerin hazirlik asamala-
rinda ¢ig gida ile temasta olan ylizey drneklerinin tamaminin total koliform ve E. coli, %96.8'inin ise S. aureus ile konta-
mine oldugu tespit edildi. Caligma sonuglari, Kayseri ilinde bir kamu kurulusunda toplu gida Uretimi yapilan tesiste gali-
san personelin biylk ¢ogunlugunun el hijyeni kurallarina uydugunu fakat yemek hazirlama asamalarinda kullanilan
ekipman ve ylzeylerin sanitasyonunun yetersiz oldugunu ve ¢apraz kontaminasyon riski tagidigini gésterdi.

Anahtar kelimeler: Hijyen, kontaminasyon, mikrobiyal indikator, personel, toplu tiketim

Microbiological Evaluation of Personnel and Food Contact Surfaces in a Mass Meal Production Plants
Abstract: In this study, it was aimed to examine the samples collected from food contact surfaces and personnel work-
ing in food preparation belonging to a public institution in Kayseri, in terms of the presence of indicator microorganisms.
During the study, the facility was visited four times at one-month intervals between April and July 2021. In each visit,
swab samples taken from 24 personnel working at the facility in food preparation and 16 equipment and food contact
surfaces (knife, meatball shaping machine, mincing machine, meat chopper, vegetable chopper, and bench) were used
as material. The samples were analyzed by using conventional methods for total aerobic mesophilic bacteria (TAMB)
count and coliform, Escherichia coli (E. coli), and Staphylococcus aureus (S. aureus) contamination status. In the
study, 6.6%, 3.3%, and 4.4% of the analyzed personnel hand swabs were found to be contaminated with S. aureus, E.
coli, and total coliform, respectively. It was determined that all of the surface samples in contact with raw food at the
facility were contaminated with total coli form and E. coli, and 96.8% with S. aureus. The results of the study showed
that the majority of the personnel working in the facility where mass food production is made in a public institution in
Kayseri province comply with the hand hygiene rules, but the equipment and surfaces utilized in the food preparation
stages are insufficiently sanitized and carry the risk of cross contamination.

Keywords: Contamination, hygiene, mass consumption, microbial indicator, personnel

Girig Toplu beslenme hizmetinde bilgi ve dikkat ile birlikte

profesyonel bir yaklasimla ve kabul edilebilir sanitas-
Son yillarda sosyo-ekonomik degisikliklerle birlikte yon standartlarinda hazirlanmis yiyecek ve icecekler,
lilkemizde ve diinyanin birgok llkesinde calisma sart- estetik ve lezzetli olarak cok sayida insana tatmin
lari degismekte, galisan birey sayisi artmaktadir. Bu edici ve uygun maliyetli bir sekilde sunulmasi amag-
durum ev diginda lezzetli, hijyenik, saglikl ve estetik lanmaktadir. Bu amag dogrultusunda, toplu beslenme
olarak sunulan yiyeceklere ¢ok daha fazla talep olus- hizmetleri sektériinde yiyecek hazirlama ve sunma
turmus ve toplu beslenme hizmeti sektorl genisleyen stireglerinde ortaya cikabilecek fiziksel, kimyasal ve
bir endlstriye dontgmustdr (Botonaki ve ark., 2009). biyolojik saglik tehlikelerinin belirlenmesi ve bu faktor-

lerden kaynaklanabilecek risklerin ortaya konarak
Gelis Tarihi/Submission Date - 11.04.2022 onle_y|C| gida gl{venllgl glivence S|stemler|n_|n gelistiril-
Kabul Tarihi/Accepted Date: 28.06.2022 mesi konulari 6n plana ¢ikmaktadir (Burlingame ve
Dernini, 2012). Toplu beslenme sistemlerinde yiye-

*Bu galisma Erciyes Universitesi Bilimsel Aragtirma Projeleri Birimi
tarafindan desteklenen TYL-2021-10899 kodlu projeden 6zetlenmis-
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ceklerin hazirlanmasi ve pisirilmesi sirasinda; perso- ornekleme gercgeklestirildi (Gungor ve ark., 2021).
nelden, hazirlama Gnitesinde kullanilan arag geregler- . . L .

den ve diger Grinlerden, gidalara mikroorganizma  Alet-ekipman ve yizeylerin Grneklenmesi: Galis-
gegisi sdz konusu olabilecedi gibi; kesme, dograma, ma kapsaminda tesiste yemek hazirlama esnasinda
dilimleme, karistirma, siisleme, porsiyonlama gibi gida ile temas eden alet ve ekipmanlarin drneklen-
islemler de risk ihtiva etmektedir (Cigerim ve Beyhan, =~ Mesi yemeklerin hazirlanmasi esnasinda habersiz
1994; Merdol Kutluay ve ark., 2003; Bilici, 2008).  Zziyaretler ile gerceklestirildi. Gida ile temas eden yu-
Gida kaynakli patojenler gidalarin hazirlanmasi esna- ~ 2ey ve alet ekipmandan omekleme yiizeyini sinirla-
sinda ¢i§ gidadan son iriine personel alet ve ekip- mak icin 10 cmZlik steril bir sablon kullanildi
manlar yolu ile tasinabilirler. Ayrica toplu yemek tiike- ~ (Harrigan ve McCance 1976). Alet ekipman ve ylizey-
timi yapilan yerlerde gidalarin hazirlik asamasinda  lerden omekleme yapmak icin steril sablon ile sinir-
kullanilan ekipmanlar da capraz kontaminasyonun  landirilan bolgelere 10 mL steril %0.1 pepton su igin-
onemli kaynaklaridir (Yildinm ve ark., 2017; Erkog, de 6nceden nemlendirilmis steril svap ile ti¢ yonde lg

2019; Yildinm ve ark., 2020). Ozellikle isil islem gor-  kez surlldd (Yildinm ve ark., 2020).
meyen gidalarda personel kaynakli bulasma ihtimali

g6z ardi edilmemelidir (Tiryaki, 2018). Mikrobiyolojik analizler

Staphylococcus aureus izolasyonu: Yemekhaneye
yapilan her bir ziyarette personel, alet ekipman ve
yuzeylerden alinan érneklerden koagiilaz pozitif stafi-
lokoklarin izolasyonu i¢in daha 6nce ISO 6888-1
standart prosediriinde (ISO, 1999) tarif edildigi gibi
yapildi. Bu amagcla, svap 6rneklerinin 10 kat seri di-
lisyonlari (107" -10*) hazirlandi. Her bir diliisyondan

Bu calismada, Kayseri ilinde bir kamu kurumuna ait
toplu yemek Uretimi yapan isletmede calisan perso-
nel ve gida ile temas eden yuzeylerden alinan érnek-
lerin indikator mikroorganizmalarin (Toplam Aerob
Mezofil Bakteri - TAMB, koliform, S. aureus ve E.
coli) varhgi agisindan incelenmesi amaglandi.

Gereg ve Yéntem 100 pL alinarak Egg Yolk Tellurit (Merck, Almanya)
eklenmis Baird Parker agar (Merck, Almanya) tzerine
Calisma kapsaminda, Kayseri ilinde bir kamu kurulu- inokule edilerek yayma plak teknigi ile ekildi ve 37°
suna ait toplu yemek tiiketimi yapilan bir tesiste ¢ali- C'de 24-48 saat aerobik olarak inkiibe edildi. Inkii-
san personel ve gida ile temas eden yiizeylerden basyon suresi sonunda, besiyerinde gelisen koyu gri
alinan svap 6rnegi materyal olarak kullanildi. Ornek- ile siyah renkte parlak ve etrafinda zon olusmus kon-
lerin alindigi tesis Nisan-Temmuz 2021 tarihleri ara- veks koloniler S. aureus stipheli olarak degerlendirilip
sinda birer ay arayla dort kere ziyaret edildi. Her ziya- Gram boyama, katalaz, DNaz, koagiilaz ve anaerob
rette tesiste yemek hazirlamada calisan personel, mannitol fermentasyon testleri ile dogrulandi.
ekipman ve gida ile temas eden ylzeylerden alinan
ornekler 4°C’de soguk zincir altinda ayni giin labora- Total koliform ve E. coli izolasyonu: Daha 6nce
tuvara getirilerek analize tabi tutuldu (Tablo 1). homojenize edilmis olan sivap Grneklerinden 100uL

alinarak onceden hazirlanan Chromocult Coliform
Agar (Merck, Almanya)’a yayma plak teknigi ile ino-

Tablo 1. Calisma kapsaminda yemekhanede yapilan 6rnekleme

Tesisin ziyaret donemlerinde alinan 6rnek sayisi
1. Ornekleme 2. Ornekleme 3. Ornekleme 4. Ornekleme Toplam

Ornekleme (Nisan 2021) (Mayis 2021) (Haziran 2021) (Temmuz 2021)

Personel 24 22 24 20 90
Bigak 9 9 9 9 36
Kofte Sekillendirme Makinasi 1 1 1 1 4
Kiyma Makinasi 1 1 1 1 4
Et Dograma Makinasi 1 1 1 1 4
Sebze Dograma Makinasi 1 1 1 1 4
Tezgah 3 3 3 3 12
Toplam 40 38 40 36 154

Personel ellerinin érneklenmesi: Calisma kapsa-
minda personelin her iki elinden énceden haber veril-
meksizin mesai saatleri icinde svap ornekleri alindi.
Elden svap 6rnegi almak amaciyla Carry-Blair trans-
port besi yeri (Oxoid, ingiltere) kullanildi. Besi yeri
icerisindeki steril svap personelin avug igine, parmak
aralarina ve her iki elin parmak uglarina sirulerek

kile edildikten sonra 37°C'de 24 saat aerobik olarak
inkiibe edildi. inkUbasyondan sonra, koloniler; goru-
ndm ve renklerine gére ayirt edildi. Ayrica elde edilen
koloniler kanli agara ekilerek saflastirildiktan sonra,
morfolojik olarak Gram boyama sonrasinda, indol,
MR-VP (Metil Red-Voges Proskauer) ve Sitrat kulla-
nim testleri ile biyokimyasal olarak dogrulandi.
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Toplam aerobik mezofilik bakteri izolasyonu: Ana-
liz edilen sivap orneklerinden elde edilen homojeni-
zattan hazirlanan dilisyonlardan 100’er pyL alinarak
Plate Count Agar'a yayma plak yontemi ile ekim ya-
pildiktan sonra 30°C'de 48 saat siireyle inkibe edildi.

Bulgular

Calisma siresince analiz edilen toplam 154 6rnegin
68'inde (%44.1) fekal koliform, 67’sinde (%43.5) E.
coli ve 68inde (%44.1) S. aureus belirlendi. Farkl
zaman araliklarinda alinan el svap 6érneklerinin 6 (%
6.6), 4 (%4.4) ve 3 (%3.3)'U sirasl ile S. aureus, total
koliform ve E. coli ile kontamine idi. Ekipman 6rnekle-
rinin tamaminda total koliform ve E. coli tespit edilir-
ken %96.8'inde S. aureus belirlendi (Tablo 2).

Nurhan ERTAS ONMAZ

Tartisma ve Sonug

Gida endustrisinde tlketiciye saglkli, givenilir ve
kaliteli gida sunulabilmesi i¢cin hammaddeden son
Urtine kadar tim proseslerde hijyen kontrollerin
yapillmasi olduk¢a 6nemlidir (Tabak, 2018). Bu
nedenle, calismada Kayseri ilindeki bir kamu tesi-
sinin kampdusunde toplu yemek Uretimi yapilan
yemekhanesinde hazirlama agamalarinda galisan
personel el Ornekleri ve gidalarin temas ettigi
ekipmanlarin indikatér mikroorganizmalar yénun-
den analiz edilerek personelin hijyen kurallarina
duyarlihdi ve gidalarin temas ettigi ekipmanlarin
sanitasyon durumlari degerlendirildi.

Tablo 2. Analiz edilen 6érnek dagilimi ve koliform, E. coli ve S.aureus izolasyon oranlari

Ornek Alim Noktasi

Ornek Sayisi (n)

izole Edilen Bakteri (%)

:‘::rl::l koli- E. coli S. aureus
Personel El 90 4 (4.4) 3(3.3) 6 (6.6)
Ekipman 64 64 (100) 64 (100) 62 (96.8)
Bigak 36 36 (56.25) 36 (56.25) 34 (53.1)
Et Dograma Makinesi 4 4 (6.25) 4 (6.25) 4 (6.25)
Kiyma makinasi 4 4 (6.25) 4 (6.25) 4 (6.25)
Kofte Sekillendirme Makinesi 4 4 (6.25) 4 (6.25) 4 (6.25)
Sebze Dograma Makinasi 4 4 (6.25) 4 (6.25) 4 (6.25)
Tezgah 12 12 (18.75) 12 (18.75) 12 (18.75)
Toplam 154 68 (44.1) 67 (43.5) 68 (44.1)

Calisma kapsaminda yemek tesisinde 6n hazirlik
asamalarinda calisan personel elinden alinan
orneklerde TAMB, S. aureus, koliform ve E. coli
ve sayisl ortalama sirasiyla 2.5x10’, 8.7 x10",
3x10" ve 5 kob/cm? olarak belirlendi. Ascilarda ise
TAMB, koliform, E. coli ve S. aureus sayilar orta-
lama olarak sirasiyla 3.5x107, 1.8x10", 1.1x10" ve
3.8x10? kob/cm? idi. Tesisteki gidalarin hazirlan-
masindan servise kadar olan asamalarda temas
ettigi yuzeylerden alinan o&rneklerde ortalama
koliform, E. coli ve S. aureus sayilari sirasiyla
9.8x102, 3.5x102 ve 5.4x102 kob/cm? idi (Tablo 3).
Calismada analiz edilen orneklerde en ylksek
TAMB yiikii sebze dograma makinasi (3.0 x 108
kob/cm®), en disik TAMB yiki ise et dograma
makinasinda (3.5x10? kob/cm?) belirlendi.

Calismada farkli zaman araliklarinda analiz edilen
el svap orneklerinin %4.4, %3.3 ve %6.6’sinin
sirasi ile fekal koliform, E. coli ve S.aureus ile
kontamine oldugu goruldi. Elde edilen sonuglar
personel hijyeni agisindan degerlendirildiginde;
isletmede calisan personelin %85.7’sinin el hijyen
kurallarina uygun bir sekilde calistiklari tespit edil-
di. Bunun yani sira tesiste gcalisan personelin ta-
mami temiz agik renkli kiyafetler giydigi, maske,
bone takmasina ragmen el-gida temas bariyeri
olan eldiven kullanimini énemsemedikleri gézlen-
di. Ham madde gida tesisine ne kadar hijyenik
kosullarda alinirsa alinsin gidayi igleyen personel
hijyen kurallarina riayet etmedigi taktirde perso-
nelden gidaya capraz bulasma olma riski kaginil-
mazdir (Cakici ve ark., 2015; Erkog¢ 2019; Gungor
ve ark., 2021). Dolayisiyla, ¢alisma kapsaminda

Tablo 3. Calismada ziyaret edilen tesiste personel ve gidalarin hazirlama asamalarinda temas ettigi ylizeylerin

mikrobiyolojik analiz sonucu

Analiz edilen Bakterilerin Ortalama Diizeyleri (kob/cm?)

Analiz Edilen Ornekler Fekal koliform E. coli S. aureus TAMB
On Hazirlik Personeli 3x10" 5 8.7x10" 2.5x107
Ahgl 1.8x10" 1.1x10" 3.8x10? 3.5x107
Bigak 1.6x10? 1.1x10? 4.2x10" 4.6x102
Kiyma makinasi 2.7x10° 4.7x10° 1.6x10° 3.2x10°
Et Dograma Makinesi 7.3x10" 5.8x10" 2.0x10? 3.5x10?
Kofte Sekillendirme Makinesi 6.6x10" 4.8x10" 3.5x10" 4.0x10”
Sebze Dograma Makinasi 1.1x10° 3.4x10? 1.4x10? 3.0x10°
Tezgah 1.9x10° 1.0x10° 1.3x10° 5.5x10°
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belirlenen indikatér mikroorganizma kontaminas-
yonu kigisel hijyen, uygulamali el yikama egitimle-
ri verilerek ve eldiven kullanim aligkanligini ka-
zandirilarak 6nlenebilir.

Arastirilan indikatér bakterilerden S. aureus, per-
sonelin %6.6’sinda ortalama 2.4x10° kob/cm?
dizeyinde belirlendi. Dolayisiyla, etkenin izole
edildigi personellerin hijyen kurallarina uymadigi
g6zlemlendi. Daha 6nce yapilan ¢alismalardan,
Fidan ve Adaogdlu (2004) mutfak personelinin %
90’'Inin  elinde 1.9x10% kob/cm? diizeylerinde
S.aureus kontaminasyonu rapor etmiglerdir. Unal
ve Togay (2017), Istanbul’daki iic dzel hastane
mutfaklarinda analiz ettikleri personel el érnekle-
rinde ortalama 0.34+0.08 log kob/cm? diizeyinde
S.aureus varh@ini bildirmislerdir. Aydin ve ark.
(2007), Tiryaki (2018) ve Erdodan ve Pamuk
(2019) gida Uretim béliminde galisan personelin
elinden alinan sirasiyla 103 (%38.72), 4 (%2.1) ve
1 (%2.2) 6rnekte S.aureus kontaminasyonu belir-
lemislerdir. Bu ¢calisma bulgularindan farkli olarak,
Catar ve Yildirim (2020) Erciyes Universitesi kam-
pusunde bulunan kantinlerde calisan personel
ellerinde indikatér bakteri varliginin belirlenmesi
amaciyla yaptiklari bir calismada, 23 kantinde
gida ile temas halinde olan personelin el érnekle-
rinin %82.6’sinin S. aureus agisindan pozitif oldu-
dunu bulmuslardir.

Bu galismada farkli zaman araliklarinda analiz
edilen personel el svap 6rneklerinin %4.4’GUnde 24
kob/cm? diizeylerinde koliform bakteri ve %
3.3'linde 6 kob/cm? diizeylerinde E. coli belirlendi.
Elverir ve Gonilalan (2010) Malatya’da toplu ye-
mek uretimi yapan bir tesiste kontaminasyon kay-
naklari ve kritik kontrol noktalari belirlenerek yap-
tiklan calismada mutfak personelinde ortalama
olarak 3.3x10% kob/cm? diizeylerinde koliform kon-
taminasyonu belirlemiglerdir. Catar ve Yildirbm
(2020) gida ile temasi olan personelin elinde sira-
siyla %73.91 ve %56.52 oraninda koliform ve E.
coli belirlemiglerdir. Bu ¢alismada 6rnekleme ya-
pilan personelin %95.6 ve %96.7’si sirasiyla koli-
form ve E. coli agisindan uygun bulundu. Bu so-
nuglar, tesiste galisan personelin biyik gogunlu-
gunun tuvalet sonrasi ve ¢ig besinlere temas son-
rasi el yilkama aligkanliklarinin oldugu ve el hijyen
kurallarina uygun bir sekilde calistiklarini géster-
mektedir.

Bu calismada, toplu yemek tesisinde bulunan ve
servis i¢in hazirhk asamalarinda ¢ig gida ile te-
mas eden ylzeylerden alinan Orneklerin tama-
minda total koliform ve E. coli tespit edilirken %
96.8’inde S. aureus belirlendi. Analiz edilen 6r-
neklerde ortalama koliform, E. coli ve S. aureus
sayilari sirasiyla 9.8x107, 3.5x10? ve 5.4x10? kob/
cm? idi. Bu calisma sonuglari personeline hizmet
veren kamu kurumu yemek tesisindeki ekipman
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ve calisma yuzeylerinin sanitasyonunun yetersiz
oldugunu gdéstermektedir. Ekipman ve temas yu-
zeylerinde bu tir mikroorganizmalarin kalicilidi,
gidalarin hazirlanmasi sirasinda ¢apraz kontami-
nasyonlara neden olabilir. Bu nedenle kigisel hij-
yen ve ekipmanlarin uygun sanitasyon yéntemleri
(dezenfektan, deterjan vb.) ile capraz kontaminas-
yonlarin énlenmesi gida guvenligi agisindan ol-
dukca 6nemlidir (Griffith, 2016). Fidan ve Adoglu
(2004) analiz ettikleri ekipmanlardan dograma
tahtasinda, tezgahta ve bigakta ortalama E. coli
miktarlarini sirastyla 2.1x10%, 1.5x10% ve 2.3x10'
kob/cm? olarak, koliform diizeylerini ise 4.1x10°,
1.6x10° ve 8.5x10? kob/cm? olarak tespit etmisler-
dir. Elverir ve Gonilalan (2010) toplu yemek ureti-
mi yapan bir tesiste sebze dograma tezgahi, seb-
ze dograma makinasi ve mikserden alinan 6rnek-
lerin analizi sonucu fekal koliform sayisinin
2.0x10° kob/cm?, 1.5x10* kob/cm® ve 1.16x10*
kob/cm? diizeylerinde oldugunu ortaya koymuslar-
dir. Mohammed ve ark. (2018) tarafindan Univer-
site restoranlarinda gida ile temas eden yuzeyleri
E. coli ve S. aureus varhgi agisindan degerlendik-
leri bir galismada; analiz ettikleri 50 6rnegin 13'u-
nin (%26) E. coli yéninden pozitif oldugunu ve
pozitif drneklerin %23’inun kesme tahtasina ait
oldugunu bildirmislerdir. Legnani ve ark. (2004)
ise bir yemek isletmesinde gerceklestirdikleri ca-
lismada yUzeylerinde %16.7 oraninda E. coli be-
lirlemislerken ekipmanda bu bakteriyi tespit etme-
diklerini bildirmiglerdir.

Tesiste yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan
ekipman-temas ylzeyi ve yemek hazirlamada
calisan personel eli icin TAMB duzeyleri sirasiyla
5.7x10" ve 3.0x10” kob/cm? olarak belirlendi. Ca-
lismada analiz edilen érneklerde en yiksek TAMB
ylUkii; sebze dograma makinasi (3.0x10® kob/
cm?), kofte sekillendirme makinesi (4.0x10” kob/
cm?) ve personel eli (3.0x10” kob/cm?) olarak
tespit edilmistir. Analiz edilen 6rnekler arasinda
en dusuk TAMB yuki ise et dograma makinasin-
da (3.5x10? kob/cm?) belirlendi. Elverir ve Géniila-
lan (2010) toplu yemek Uretimi yapan bir tesiste
mutfak personelinin eli sebze dograma tezgahi,
sebze dograma makinasi ve mikserden alinan
orneklerin analiz sonuglarinda TAMB miktarinin
sirastyla ortalama 2.5x10°, 2.4x10% 5.0x10° ve
3.0x10% kob/cm? oldugu ortaya konmustur. Bu
calisma kapsaminda analiz edilen 06rneklerde
belirenen TAMB miktari yemek tesisindeki gida
ile temas eden ylzeylerde yapilan temizlik islem-
lerinin yetersiz oldugunu acgikga géstermektedir.

Sonug olarak bu ¢aligmada elde edilen bulgular,
Kayseri ilinde bir kamu kurulusuna ait toplu ye-
mek Uretimi yapilan bir tesiste ¢alisan personelin
blylk ¢cogunlugunun el hijyeni kurallarina uydugu
fakat yemek hazirlama asamalarinda kullanilan
ekipman ve yizeylerin sanitasyonunun yetersiz
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oldugunu ve ¢apraz kontaminasyon riski tagidigini
gOstermektedir. Bu nedenle tesiste gida hazirlik
esnasinda ¢i§ gidalarin temas halinde olan mut-
fak arag-gere¢ hijyeni hakkinda personele diizenli
ve uygulamali egitimlerin verilmesi gerekmektedir.
Calismada 6rnekleme yapilan tesiste hammadde
tedarikinden servise kadar olan tim asamalarda
HACCP sisteminin uUretime entegre edilmesi ile
isletmedeki 6zellikle personel-ekipman-alt yapi
acisindan ihmal edilmeden uygulanmasi daha
glvenli gida Uretimi icin gerekmektedir.
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