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oz

Giintimiizde, bircok tilkede gida giivenligi sistemleri ve yasal zorunluluklar uygulanmasina ragmen gida
kaynaklt hastalik ve salginlar milyonlarca insant etkilemeye ve binlercesinin éliimiine sebep olmaya devam
etmektedir. Gida kaynakli hastaliklar ayrica buyiik Slcekli geri cagirmalara, pazar talebinin azalmasina ve
tiketicilerin gida triinlerine olan giiveninin kaybolmasina neden olmaktadir. Gida glvenligi, dretim
ortaminda bulunan gesitli patojenik ve bozulmaya sebep olan mikroorganizmalarin gidaya kontaminasyonu
yoluyla tehlikeye girmektedir. Mikroorganizmalar genellikle gida ortamina hammadde, hava, su, ¢alisan
personel ve zararlilar yoluyla girmekte ve gida isleme ortaminda hayatta kalip cogalabilmektedirler. Hem gida
trtnlerini hem de tiretim ortamin mikrobiyolojik olarak izleme kombinasyonu, gida giivenligini ve kalitesini
saglamak icin kritik 5neme sahiptir. Cevresel izleme programi (CIP), bir tesisteki genel hijyen uygulamalarinin
ve kontrol programlarinin etkinligini degerlendirerek, gida tirtinlerinin olast mikrobiyel kontaminasyonunu
énlemeyi saglayan bir izleme programidir. Bu derlemede CIP kurulum metodolojisi ve literatiirde yer alan
mevcut arastirma ¢alismalart harmanlanarak gida sektorii icin - bilimsel modeller sunulmaktadir.

Anahtar kelimeler: Cevresel {zleme Programi, gida kaynakli salgmlar, patojen mikroorganizmalar, gida
glvenligi, gida geri cekmeleri

ENVIRONMENTAL MONITORING PROGRAM: AN EARLY WARNING
SYSTEM SUPPORTING MICROBIOLOGICAL SAFETY IN THE FOOD
INDUSTRY

ABSTRACT

Nowadays, foodborne outbreaks still affect millions and kill thousands of people despite
implementation of food safety management systems and legal obligations in many countries.
Foodborne illness also cause large-scale recalls, reduced market demand, and consumers loss of
confidence in food products. Food safety and quality are endangered since microbiological
contamination by various pathogenic and spoilage microorganisms in production environment.
Microorganisms, generally introduced into the food environment through raw materials, pests, air,
water, employees, can survive in food processing environments. The combination of microbiological
monitoring of both food products and the production environment is critical to ensuring food safety
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and quality. Environmental monitoring program (EMP) is a monitoring program that allows evaluate
the effectiveness of general hygiene practices and control programs to prevent possible microbial
contamination of food. In this review, scientific models are given for food sector by combination the
EMP methodology and existing research studies in literature.

Keywords:
microorganisms, food safety, food recalls.

GIRIS
Gida Givenligi; gida kaynakli zehirlenmeler ve
salginlar nedeniyle giinden giine artan ve kontrol
alttna alinamayan kiiresel bir sorun olarak
karsimiza ctkmaktadir. Dinya ¢apinda her yil
yaklastk 600 milyon kisi gida kaynakli hastalik
yasamakta ve bunlarin  420.0001  Slimle
sonuclanmaktadir  (WHO, 2015). Hastalik
Kontrol Merkezlerine (CDC) gére ise sadece
Amerika Bitlesik Devletleri'nde her yil 48 milyon
kisi gida kaynakli hastaliklarla enfekte olmakta,
bunlarin 128.000'1 hastaneye kaldirilmakta ve
3000"a olumle sonuclanmaktadir (Oliver, 2019).
Gida kaynaklt hastaliklar; patojenik ve ¢iiritkgiil
bakteriler, viriisler, parazitler ile bulasict olmayan
kimyasallar ve toksinlerin de i¢inde yer aldigi
tehlikeler ile kontamine olmus gidalarin
tiketiminden kaynaklanmaktadir (Adley ve Ryan,
2016; Hoffmann ve Scallan, 2017). Hastalik
Onleme ve Kontrol Merkezi (CDC, 2016),
kontamine olmus gidalarin titketiminin, 250’den
fazla degisik gida kaynakli hastaliga yol actigini
bildirilmistir. Dtinya ¢apinda meydana gelen tim
gida kaynakhh hastaliklarin = yaklagtk  %091'i
bakteriyel kontaminasyon kaynakli olup Listeria,
Escherichia coli, Salmonella ve Campylobacter buna
sebep olan 6ncil titler olarak bilinmektedir
(WHO, 2020).

Listeria  monocytogenes,  insanlarda  listeriyoz
hastaligina neden olan ve %20-30 gibi yuksek
oliim orant sebebiyle popiilasyon icin riskli olarak
goriilen en 6nemli gida kaynaklt patojenlerdendir
(Kase vd., 2017; Swaminathan ve Gerner-Smidt,
2007). 2012 yilinda Italya'dan Amerika Birlesik
Devletleri'ne ithal edilen pastdrize ricotta
peyniriyle baglantlli  bir salginda 20 kiginin
hastanelik oldugu ve 4’tintin dlimle sonuglandigt
bildirilmigtir. Takip numunesi, isleme tesisi
ortamindan alinan L. monocytogenes izolatlarinin,
klinik izolatlar ile eslesen PFGE (Pulsed Field Jel
Elektroforezi) modellerine sahip oldugunu ortaya
ctkarmis, bu da peynirin isleme tesislerinde
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(EMP), foodborne outbreaks, pathogenic

kontamine oldugu sonucunu distindirmistir
(Acciari vd., 2016). Bugiine kadar yaganan en
buytk listeriyoz salgin1 2017°de Glney Afrika’da
gerceklesmis olup vaka sayist 1060 olarak
bilditilmigtir (Smith vd., 2019). Salginin sebebi
fabrika Gretim ortaminda L. monocytogenes susu ile
kontamine olmus polony ad: verilen tiketime
hazir iglenmis et urlinid olarak belirlenmistir
(Thomas vd., 2020). Diger bir yandan Listeria
kadar ciddi bir patojen olan Salmonella ile ilgili de
gecmiste benzer bir¢ok salgin yasanmugtir. 1988
yilinda Amerika’da 209 vakanin meydana geldigi
ve yulaf gevregi ile iliskilendirilen bir salginda
Salmonelldmin  isleme tesisi ortamindan geldigi
tespit edilmistir. 10 yil sonra 2008’de aynt yerde
Salmonella Agona ile kontamine olmus piring
gevregine baglt yasanan benzer bir salginda ise 28
salmonelloz vakast yasanmus olup her iki salginda
da rol oynayan suslarin ayni alt tipte oldugu
belitflenmistir. Bunlarin aym tesiste retilmis
olmast Salmonella Agona’ nin bu tesiste en az 10
yildir hayatta kaldigini distindirmistiir (Russo
vd., 2013). Yakin bir zamanda (2019) Fransa’da
yasanan ve 1 yasin altinda bebeklerin etkilendigi
bir salginda ise kék neden S. Agona ile kontamine
olmus toz bebek mamas:t olarak tespit edilmistir.
Vakalar tarafindan tiketilen bebek mamasinda
geriye dontk yapilan izlenebilitlikte Salmonella
kontaminasyonunun kurutma kulesi ile iliskili
oldugu saptanmustir (Jones vd., 2019). Bu ve
bunun gibi bircok gida kaynakli salgin ve triin geri
cagirmalari incelendiginde cogunda
kontaminasyon nedeni gida isleme tesislerindeki
cevre ve ekipmanla iliskilendirilmistir (Beno vd.,
2016; Zoellner vd., 2018).

Guida kaynakh bir salginla karsilasildigi durumlarda
yetkili mercilerin zehitlenmenin kék nedenini
bulmalart ve daha fazla sayida insan etkilenmeden
o6nce Onlem almalart gerekmektedir. Bununla
birlikte, salginlar sadece bir halk sagligi sorunu
degil, ayn1 zamanda Urln geri ¢agirmalara ve
buytk ekonomik kayiplara da neden olmaktadir
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(Jung vd., 2021). Geri ¢agirma ve toplama;
kontamine gida tespit edildikten sonra halki
uyarmak ve salginin yayilmasini 6nlemek icin
reticiler tarafindan Urliniin piyasadan toplanmast
sireci olarak tanimlanmaktadir (Ozdemir, 2018;
Jung vd., 2021). Gunimiizde gida sirketlerinin
ekonomik kaybinin, her bir geri ¢ekme basina
yaklastk ortalama 10 milyar dolar oldugu tahmin
edilmektedir (Weigel, 2019). Bunun yam sira
firmalar Griin, pazar ve tiketici giiven kaybi
nedeniyle ciddi ekonomik kayiplar yasamakta bu
durum iflasa ve piyasadan c¢ekilmeye kadar
gidebilmektedir. Amerika Birlesik Devletleri Gida
ve Tlag Dairesine (FDA) gore 2021 yilinin
basindan bu zaman kadar olan siirecte 33 farkl
gida markasi piyasaya sirdigu trinlerde Listeria
ve Salmonella kontaminasyon potansiyeli olmast
sebebiyle tdriinlerini geri ¢ekme ve piyasadan
toplama karari almstir (FDA, 2021).

Gida drlnlerinin mikrobiyel kontaminasyonu,
besin  zincirinin  her adiminda meydana
gelebilmektedir. Uretim ortamlar;, ya etkin
olmayan temizleme prosediir ve yontemleri ya da
dretim sirasinda meydana gelen bulast nedeniyle
ciddi bir kontaminasyon kaynagt olarak karsimiza
ctkmaktadir  (Zacharski  vd.,, 2018). Guda
isletmelerinde calisan personel, alet ekipman,
ortam  havasi, kullanilan  su, paketleme
materyalleri, duvarlar, yizeyler vb. gibi bir¢ok
faktdr kontaminasyon nedenleri arasinda yer
almaktadir (Magdovitz vd., 2020). 1998'de
Fransa’da yasanan gida kaynakli salgina iliskin
yapilan bir arastirmada, vakalarinin  %40'min
ekipman kontaminasyonu ile baglantili oldugunu
bildirmistir (Cappitelli vd., 2014). Bu yiizden besin
zincirinin  glvenli kalabilmesi i¢in tarimsal
tretimden son Urline kadar (tarladan ¢atala) gecen
tim dretim stireclerinde gida giivenliginin etkin
bir sekilde saglanmast kritik 6neme sahiptir.

Guida givenligi ve kalitesi kavrami, diinya capinda
sektorel olarak dikkat cekmis olup bélgesel, ulusal
ve uluslararast diizeyde tim girisimlerin, yasalarin
ve yonetim sistemlerinin temelini olusturmustur.
Gida giivenligi sistemlerinin ¢tkis noktast olarak
kabul edilen HACCP (Hazard Analysis Critical
Control  Point), gida idretimi  boyunca
olusturabilecek kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik,

alerjen tehlikelerinin kontrol edilmesi ve ortadan
kaldirilmasint  saglayan sistematik bir aractir
(Fukushima, 2019; Hasnan ve Mohd Ramli,
2020). ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi, GMP
(Good Manufacturing Practice) ve HACCP’in
tirevi olarak ortaya c¢ikan ISO 22000, gida
glvenligini saglamada uluslararast ortak bir ¢6zim
sistemi olarak gelistirilmistir (Pangal vd., 2018).
Guntmiizde, BRC (Ingiliz Perakendeciler Birligi
Konsorsiyumu),  IFS  (Uluslararast  Gida
Standardi), FSSC 22000 (Gida Guvenligi Yonetim
Sistem Sertifikasyonu) modern gida kalitesi ve
giivenligi yonetim sistemleridir ancak devam eden
gida  kaynakli  salginlar  bu  sistemlerin
mikrobiyolojik tehlikeler acisindan tek baglarina
yeterli olmadiklarini gostermektedir.

Son yillarda Amerika Birlesik Devletleri Gida ve
[lag Dairesi (FDA), salginlarin en biiyiik kaynagt
olan mikrobiyel tehlikelerin gida isletmelerinde
kontrollerinin daha etkin bir sekilde izlenmesi icin
HACCP tabanhi gida glvenligi sistemlerine ek
olarak iyi tasarlanmig bir  Cevresel Izleme
Programinin (GIP) uygulamast ve siirdiiriilmesi
onermektedir (FDA, 2015). 2004 yilinda
Kanada'da, 2005 yilinda Avrupa Bitligi'nde, 2006
ve 2020 yillarinda Yeni Zelanda'da ve 2011 yilinda
Amerika Bitlesik Devletleri'nde gida giivenligi ve
hijyen programlarina CIP dahil edilerek gida
glivenligi konularindaki dizenlemeler
giiclendirilmistir (FIL-IDF, 2020). CIP genel
hijyen-sanitasyon uygulamalarinin ve kontrol
programlarinin etkinligini dogrulayan ve gidalarda
olast mikrobiyel kontaminasyon noktalarinin
saptanmasint  saglayan bir izleme programidir
(United Fresh Produce Association, 2018; 3M ve
Cornell University, 2019).

Proaktif bir yaklasim saglayan CIP sistemi gida
kontaminasyonunu Onlemek icin nihai Urln
kontrolleriyle birlikte bir erken uyart gostergesi
olarak kullanilabilmektedir (FIL-IDF, 2020). Gida
isletmelerinde yalnizca son trtiniin mikrobiyolojik
olarak test edilmesi gida giivenligini garanti etmek
icin yeterli olmayabilmektedir cinkd
mikroorganizmalarin  analiz  edilen  Ornek
numunede bulunmamast tim tretimde yok
oldugu anlamina gelmemektedir (ANSES, 2020).
Bu nedenle, CIP sisteminin isletmelere
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entegrasyonu ile sadece son triin degil tim tiretim
ortamlart mikrobiyolojik acidan degerlendirilip ve
rutin olarak takip edilecek béylelikle gida
givenliginin ~ mikrobiyolojik  acidan  tam
saglanmasina imkan sunacaktir (Muhterem-Uyar
vd., 2015).

Giiniimiizde CIP sisteminin gida sanayinde
uygulanmasint  desteklemek — amaciyla  bazt
yonergeler (6rn. Almond Board of California,
2009; FDA, 2017; National Fisheries Institute,
2018; 3M ve Cornell Universitesi, 2019) ve
standartlar ~ (6rn.  ISO  18593:2018, EN
17141:2020) olusturulmustur. Bu kaynaklarda
metodoloji acik¢a anlatilmis olmasina ragmen, her
isletmenin uygulamasi biyik 6lciide isleme
tesisinin ~ Ozelliklerine, patojen ile indikator
mikroorganizma cesitlerine ve risk faktorlerine
gore degismektedir. CIP sistem kurulumundaki en
onemli adim tretilen gida tiriind ve dretim tesisi
fle ilgili tehlikelerin ve risklerin géz Oniinde
bulundurulmast ve verimli bir uygulama yapilmast
icin stratejiler olugturulmasidir. Isletmenin en az 6
aylilk gecmis analiz verileri incelenerek risk
degerlendirmesi yapilmali; numune alma bélgeleri,
analizlerin kapsami ve sikligt bu kapsamda
belirlenmelidir. CIP sistemleri cesitli faktorlere
bagli olarak; proses, degisen misteri ve mevzuat
gereksinimleri, Uretim tesislerinin tasarimi ve
mevsimsel degisiklikler gibi gegici veya kalict
degisimlere karst uygunlugunun garanti altina

alinabilmesi i¢in diizenli olarak gbzden gegcirilmesi
ve gincellenmesi gerekmektedir (Cinar ve
Onbast, 2021). Bu sistemi etkin olarak uygulayan
gida  Ureticileri, piyasaya strdikleri drtdnlerin
tretildigi Uretim ortaminda potansiyel zararlt
saglik etkilerine yol acabilecek herhangi pozitif
kontaminasyon sonucunu yetkili makamlara
bildirmeleri gerekmektedir (FDA, 2017).

Son yillarda dinya c¢apinda ve tlkemizde gida
sektériinde CIP sistem kurulum ve uygulamalart
artmis olmasma ragmen dogru metodoloji ve
uygulamali 6rneklerin  literatirde az olmast
nedeniyle gida sanayinde etkin  olmayan
uygulamalar mevcuttur. Bu ihtiyactan hareketle
mevcut detleme calismasinin  temel amact
literatiirde yer alan rehberlerin ve giincel calisma
orneklerinin 1s1iginda CIP sistem kurulumu igin
bilimsel uygulama modelleri saglamaktadir.

YONTEMLER

CIP programint uygulamak, isletmeler icin ilk
basta karistk bir durum olarak goriilse bile
sistematik bir yaklasimin kullanilmasiyla olduk¢a
kisa  bir  strede etkili  bir  program
gelistirilebilmektedir. Cip kurulumunun
uygulanacak isletme ve triin bazinda Sekil 1°de
verilen akis semast kullanilarak  yapilmast
onerilmektedir  (United ~ Fresh ~ Produce
Association EMP Guide, 2018).

» CIP takimmm olusturulmasi

belirlenmesi

* Bolgelerin ve numune alma yerlerinin

* Hedef mikroorganizmalarm belirlenmesi

+ Analiz planinm olusturulmasi

+ Analiz metodunun belirlenmesi, analizlerin
yapilmasi ve raporlanmasi

i
¥

belirlenmesi

* Diizeltici ve 6nleyici faaliyetlerin

Sekil 1. CIP programi kurulum semast
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CIP takiminin olugturulmasi

CIP’ in ilk adimi, isletmede yasanabilecek
biyolojik tehlikelerin farkinda olan, hijyen-
sanitasyon ve gida giivenligi konusunda deneyime
sahip olan personelin bir araya getirilmesidir.
Isletmede, CIP programmin gelistirilmesi ve
uygulanmast konusunda deneyimli veya egitim
almug bir gida giivenligi uzmani bulunmuyor ise bu
konuda rehberlik almak veya bir siireg
yetkilisinden  yararlanmak  sistemin  dogru
kurulumu agisindan 6nemlidir (Almond Board of
California, 2009). GIP ekibi; HACPP takiminda
da aktif yer alan kalite kontrol sorumlusu (gida
mikrobiyolojisi bilgi ve tecriibesine sahip), iretim
sefi, bakim sorumlusu, hat operatérii ve temizlik
ckibinden  olusabilmektedir. CIP  program
kurulumuna gecilmeden 6nce personele program
icerigi ve amact hakkinda detayll bir egitim
verilmesi  gerekmektedir. Program ¢iktilarinin
raporlanmasi, uygun olmayan  durumlarin
degerlendirilmesi  ve  diizeltici  faaliyetlerin
belirlenmesi durumlarinda bu takimin aktif olarak
toplanmasi gerekmektedir.

Bolgelerin  ve alma
belirlenmesi

CIP ekibi olusturulduktan sonra, siire¢ akisini
anlamak ve olast kontaminasyon noktalarini
belirlemek icin Uretilen Grlnlerin akis semalarinin
ele almnarak Uretim alaninda kesif yuriytsiine
ctkilmast  gerekmektedir. Program  konsepti
kapsaminda {iretim ortami, kontaminasyona
neden olabilecek en yiksek riskli alanlardan
(Bolge 1), en distik riskli alanlara kadar (Bolge 4)

dort bolgeye ayrilmalidir.

numune yerlerinin

Bolge 1; triin paketlenmeden 6nce ve 1sil islem
gibi faaliyetlerden gectikten sonra gida ile
dogrudan  temas eden  yiizeyler olarak
tamimlanmaktadir. Bélge 1 vyiizey o6rnekleri;
konvey6r bantlar ve kovalar, kaplar, calisanin
elleri (drtine dokunuyorsa), dilimleyiciler, Grtn
hazneleri, paketleme  makineleri, ambalaj
materyalleri vb. (Sekil 2).

Sekil 2. a: Sarsak elek, b: Aytklama bandi, c: Tagtyict bant

Bolge 2; fiziksel olarak gidaya oldukea yakin fakat
trtine dogrudan temas etmeyen ylzeyler olarak
kabul edilmektedir. Bolge 2 yiizey ornekleri; is

kiyafeti, tartt terazileri, pisirme ocaklari, kontrol
panelleri ve digmeler, bilgisayar ekranlari,
lambalar vb. (Sekil 3).

Sekil 3. a: Ayiklama bant lambast, b: Bilgisayar ekrani, c: Terazi, d: Panel butonu
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Bolge 3; Uriinden uzakta fakat hala iiretim
ortaminda olan, dolayll temas ile tehlike
yaratabilecek ylizeyler (duvarlar, kapilar, yerler,

¢6p kutulart  vb.) bu bélge kapsaminda

degerlendirilmektedir (Sekil 4).

Sekil 4. a: Duvarlar, b: Drenajlar, c: Cop kutulari, d: Plastik paletler

Bolge 4; En disiik riskli alan olarak bilinen tiretim
dis1 yiizeyler (soyunma odalar, ofisler, yemekhane
vb.) olarak sistemde yerini almaktadir (Sekil 5)

(United Fresh Produce Association, 2018;

Simmons ve Wiedmann, 2017).

Sekil 5. A: Personel dolaplari, b: Calisma masalart, ¢: Bilgisayar klavyesi

Son yillarda dondurulmus meyve sebze
isletmesinde uygulamali olarak yapilan bir CIP
calismasinda Bélge 1'den Bolge 4'e kadar olan 43
Ornekleme noktasina ait liste Cizelge 1°de yer
almaktadir.  Calismada, numune  alinacak
noktalarin  risk  faktSriine gbre  belitlendigi
bildirilmistir (Cinar ve Onbast, 2021).

Simmons ve Wiedmann (2018), Listeria
monocytogenes  igin - patojen  cevresel izleme
programlart numune alma yerlerinin tanimlanmast
ve siniflandirilmast tizerine yapmis olduklar bir
calismada mevcut literatiir ve kilavuz belgelere
dayali olarak Bolge 1’den 4’e kadar 77 6rnekleme
noktasi listelemislerdir. Bu kapsamli ¢alismada 16
gida glivenligi uzmanimnin gorisleri yer almakta
olup, gida endiistrisi i¢in CIP programlarinin
gelistirilmesine veya 1iyilestirilmesine yardimct

olacak referans bélgeler bulunmaktadir. Cizelge
2’de bu noktalarin  O6zetini igeren liste yer
almaktadir.

Gida iretim tesislerinde farkli ortamlar ve
ckipmanlar bulunmasina ragmen yukarida yer alan
calismalar gida endiistrisi tarafindan GIP programi
kurulurken numune alma ve bélgelere ayirma
adiminda  kullanilabilecek  temel  bilgileri
saglamaktadir.

Hedef mikroorganizmalarin ve limitlerinin
belirlenmesi

Hedef mikroorganizmalar belirlenirken; trtinin
yapisi, Uretim ortamt, son yillarda yapilan son tiriin
ve yizey alanlart mikrobiyoloji analiz sonuglari,
musteri sikayetleri, yasal zorunluluklar gibi
parametrelerin  Uretilen Urlin bazinda detaylt
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olarak incelenmesi gerekmektedir (Onbasi, 2020).
Hedeflenen mikroorganizmalar indikatér ve
patojen mikroorganizmalar olarak iki grupta
siniflandirilabilmektedir. Indikatér
mikroorganizmalar, gidalarin islenmesi sirasinda
veya sonrasinda meydana gelmis hata ve
kontaminasyonlar, isletmenin genel hijyen ve
sanitasyon durumunu ve énemli saghk risklerine
neden olabilecek patojenlerin potansiyel varligin
gosteren mikroorganizmalardir  (Onmaz vd.,
2016). Bu mikroorganizmalar cevresel izlemede
hizlt ydntemlerle tespit edilebilmekte olup gidanin
bozulabilir dogast nedeniyle gida endustrisi icin
6nemlidir ayrica tiire 6zel testlerin gerekli olup
olmadigint belirlemede yardimer olur (Jemmi ve
Stephan, 2006). Toplam mezofilik aerobik bakteri
(TMAB), toplam koliformlar, fekal koliformlar ve
Enterococcns  spp.  mikroorganizmalart  hijyenik
kosullart izlemek icin kullanidabilecek bazt
indikatér mikroorganizmalara  6rnek  olarak
verilmektedir (Channaiah, 2013; Chapin vd.,,

2014). Diger yandan patojen mikroorganizmalar
dogada yayin olarak  bulunmakla birlikte
kontaminasyonu sonucu gida kaynakl hastaliklara
ve zehitlenmelere neden olmaktadirlar (Mazaheri
vd., 2021). L. monocytogenes dinyada c¢apinda
patojen mikroorganizmalar arasinda en c¢ok
bilinen ve gida zehirlenmelerinde %15.6'ya varan
yiksek 6lim oranina sahip olan mikroorganizma
turidir (EFSA, 2019). Yiksek 6neme sahip bir
diger patojen ise Salmonella spp. klasik olarak
genellikle fekal yolla bulasan bir patojen olarak
distntlse de, kuru gida isleme tesislerinde en az
10 yil boyunca varligim siirdiirdiigiini gosteren
tespitler bulunmaktadir (Beno vd., 2016). Patojen
izleme programlarinin (6zellikle IListeria igin)
olusturulmasi ve uygulanmasinda rehberlik etmesi
icin bir dizi sektére ve organizasyonlara gore
hazirflanmis  kdavuz  bilgiler Cizelge 3’te  yer
almaktadur.

Cizelge 1. Her bir bélge icin CIP numune alma noktalart (Cinar ve Onbast, 2021).

Bolge 1 Bolge 2 Bolge 3 Bolge 4

Personel Elleri Personel Uniformalart ~ Metal Dedektérler Soyunma Odalart
Paketleme Makinast Tartim Terazileri Soguk Depolama Odalart  Yemekhane
Paketleme Materyalleri ~ Bakim Ekipmanlar Yerler, Yizeyler Tuvaletler
Tasima Elavatorleri Lambalar Duvarlar Koridotlar
i;:gﬁ;?ylklama Karton Kutular Kapilar Ofisler

Tasima Bantlart Makine Butonlari Drenajlar Bakim Odalart

IQF Makinesi Ekipman Cerceveleri UV sinek tutucular
Sarsak Elekler 1QF Ekran Camlar

Kesim Makineleri IS)OiicE;ll(lecili(mn ve Paletler

Haslama Makinesi Cop kutular
Birincil Ambalajlar Paspaslar
Termometreler Transpaletler
Hava Forkliftler

Su Havalandirmalar
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Cizelge 2. Numune alma noktalarinin siniflandirdmast (Simmons ve Wiedmann, 2018)

Numune Noktast Tanim ve Yorum Tesisin Turd CIP Bélgesi
Yuvarlak Ogiitiiciiler Ogiitiict kaselerin i¢ kisimlari, Et ve Deniz iiriinleri ~ Bolge 1
bigaklar ve diger temizlenmesi zor
temas alanlarina 6zellikle dikkat
edilmelidir.
Bitmis urin icin kullanilan Hasatli ve/veya temizlenmesi zor Et, deniz Grunleri, sit  Bolge 1
kesme tahtalari alanlara 6zel dikkat gosterilmelidir.  driinleri, perakende
Karstiricr/ Ogiitiiciler Bicaklar ve diger temizlenmesi zor  Et ve deniz triinleri Bolge 1
temas alanlarina 6zellikle dikkat
edilmelidir.
Uriinle Temas eden diger Et, deniz trinleri, sit Bolge 1
ekipmanlar  (6rn.  figilar, urinleri
tanklar, masalar)
Fircalar ve son iiriine temas Ornegin; peynirin  olgunlasmast ~ Siit Giriinleri Bolge 1
eden diger ekipmanlar sirasinda tuzlu su ve Urln ile temas
eden fircalar.
Dilimleyici/soyucu/dograyict  Gida ile temas eden ve hijyenik Et, deniz Grtnleri, sit Bolge 1

tasartm  hatalar1  bulunan  (6rn.
bigaklar, konvey6r bant) noktalara

dikkat edilmelidit.

Bitmis urtn ile temas eden
korumaliklar (6rn. se¢me ve
aytklama bantlarr).

urinleri,  perakende
iretim.
Tim gida  Uretim
yerleri

Bolge 1, Bolge 2

Konvey6r tagtima bant ve
sistemleri, gida ile temas eden
diger tagima sistemleri.

Numune almadan Once sistem en
az 15 dakika calistirilmaly; ici bos
silindirler, kumag destekli kayslar,
metal baglantlar ve etiketler gibi
temizlenmesi zor alanlara 0©zel
dikkat gosterilmelidir.

Et, deniz Grtinleri

Bolge 1

Paketleme makineleri Uriinle temas eden noktalara B, deniz Griinleri, siit  Bolge 1, Bélge 2
ozellikle dikkat edilmeli. drinleri, tim gida
Uretimleri
Bitmis iriinlerin  tasindigt  Gida temas yiizeyleri, contalar, Siit Uriinleri Bolge 1

boru ve tiiplerin i¢ kisimlart

ctkmaz noktalar, baglantilar, sit
tast biriken veya -biyofilm olusumu
olan alanlara dikkat edilmelidir.

Bitmis urin saklama fic1/ Deniz Uriinleri Bolge 1
tank, depolama ekipmanlart
Bitmis triinlerle temas eden Uriinleri islatmak/durulamak icin  Deniz Utrtinleri, Ttm Bolge 1
kovalar/kutular kullanilan kovanin i¢c kismina 6zel  Uretimler
dikkat gosterilmesi gerekmektedir.
Dolum Uniteleri Ag1z kisimlarina, kapak contalarina  Et ve siit Grtnleri Bolge 1
ve diger kauguk parcalar ile
temizlenmesi zor gida ile temas
eden alanlara dikkat edilmelidit.
Gida ile temas eden teraziler Tum Uretimler Bolge 1
Vanalar Temizlenmesi zor alanlara 6zel Sut tUrunleri Bolge 1

dikkat gosterilmelidir.
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Cizelge 2. devam

Numune Noktast Tanim ve Yorum Tesisin Turd CIP Bélgesi
Bitmis Grtn kasalari Hasarli  ve  hijyenik  acidan  Sit urtnleri, Bolge 1
temizlemeye  uygun  olmayan Perakende trtnler
kasalara dikkat edilmelidir.
Vakum Makinalart Hazneler ve mihirleme Et ve sit turinleri, Bolge 1, Bolge 2
noktalarina dikkat edilmelidir. Uretimler
Bitmis urtin ile temas eden Et, deniz trinleri, sit Bolge 1
termometreler drinleri,  perakende

tum Uretimler

Bitmis triinle temas eden
onlikler

Yeniden kullanilabilir  6nliiklere
odaklanin; 6n kisimlara, iplere,
asinmis ve c¢ok kirli onluklere,
alttan sarkan ve konvey6r ile temas
eden  Onliklere 6zel  dikkat
gosterilmelidir.

Et, deniz urlnleri, siit
drinleri,  perakende
tum Uretimler

Bolge 1, Bolge 2

Konveyor/Tagtma sistemleri

Bantlarin driin ile temas etmeyen
noktalart.

Et, deniz urunleri

Bolge 2

Bitmis trtn raflart

I¢i bos pargcalar,
temizlenmesi zor diger alanlara
dikkat edilmelidit.

kapaklar ve

Et, deniz urunleri, sut
drinleri, perakende

Bolge 2, Bolge 1

Gida turetim ckipmanlarinin = Cergeve ve diger temasta olmayan  Et, deniz Grtnleri, sit Bélge 2, Bolge 3
gida ile temas etmeyen ylzeyler drinleri, Gretimler
cergeve ve diger bolimleri. (Ornegin, dilimleyiciler, soyucular,
paketleme ekipmanlari,
tortbalayicilar,  figilar,  tanklar,
masalar, elektrik kablolar, vb.).
Bakim araclari Bitmis trin alaninda kullanilan  Et, deniz Grtanleri, sit  Bolge 2, Bolge 3
bakim araclarina dikkat edilmelidir.  Grinleri, Gretimler
Urtine yakin ekipmanlarin  Digmeler, ckran ylzeyleri ve Et, deniz drinleri, Bélge 2, Bolge 3
kontrol dugmeleri/ ekranlari  temizlenmesi zor dier alanlara Uretimler
dikkat edilmelidir.
Havalandirma fanlari Yan kanallar, hava girisi, cark odast  Deniz trtnleri, sut Bolge 2, Bolge

vb. urinleri, Gretimler 3, Bolge 1
Teraziler Gida ile temas etmeyen, ambalajli  Et, deniz triinleri, sit  Bolge 2, Bolge 3
urln terazileri vb. drinleri,  perakende
tim Uretimler
Son  drtnin  bulundugu Et, deniz urinleri, sit Bolge 2, Bolge 3
alanda kullanilan perdeler drinleri,  perakende
tim Uretimler
Personel ayakkab1 ve Ayakkabinin kenarlarina 6zellikle Et, deniz urinleri, sit  Bolge 2, Bélge 3
cizmeleri dikkat edilmelidir. drinleri,  perakende
tim Uretimler
Actk bitmis Grintin yer aldigt  Temizlemesi zor olan kauguk kapt Et, deniz trinleri, Bolge 2, Bolge 3
bélgede sogutucu kapilart ve  contalari, catlaklar, aginmis ve perakende tim
nakliye icin kullandan diger hasarli alanlara dikkat edilmelidir. ~ tretimler
kapilar.
Drenajlar Kapaklara, catlaklara  &zellikle Et, deniz Grtnleri, sit  Bélge 3

onem verilmelidir.

drinleri,  perakende

tum uretimler.

1321



1322

E. Onbasi, A. Cinar

Cizelge 2. devam

Numune Noktast

Tanim ve Yorum

Tesisin Turta

CIP Bélgesi

Paspaslar

Mevcut catlak veya yariklara dikkat
gOstererek alt taraftan numune
alinmasi Snerilmektedir.

Et, deniz Urunleri,
perakende tim
uretimler

Bolge 3, Bolge 2

Yetler, Zeminler

Su biriken noktalar, catlaklar ve
temizlenmesi zor alanlara dikkat
edilmelidir. Son triin alam yere
yakin zeminler Bélge 2’ye girebilir.
Diger zeminler Bolge 3 ve 4 olarak
tanimlanir.

Et, deniz urtinleri, siit
drinleri,  perakende
tim Uretimler

Bolge 3, Bolge 2

Tasima arabalart Raflara, kenarlara, tekerleklere, FEt, deniz Grtnleri, sit Bélge 3
oyuklara urinleri,  perakende
ve temizlenmesi zor diger alanlara  tim tretimler
dikkat edilmelidir.

Zemin/duvar baglantilart Gida ile temas ortamina yakin Et, deniz driinleri, sit Bolge 3
zemin-duvar birlesimleri Bélge 2 driinleri,  perakende
olarak tanimlanirken, diger tim tretimler
bélumlerde yer alanlar Bolge 3 ve 4
olarak tanimlanir.

Ayak banyolari Ayak banyolarinda altta yer alan  Et, deniz Urtinleri, sit Bolge 3, Bolge 4
catlak  veya  vyariklara  dikkat drinleri,  perakende
edilmelidir. tim tretimler

Temizlik ekipmanlart Demonte  olmast  zor olan Et, deniz trtnleri, sit Bolge 3
ekipmanlara  (silecek,  paspas, drinleri, perakende
stingetler) ozellikle dikkat tim Gretimler
edilmelidir.

Cop Kutulart Cop kutularinin  alt kisimlarina, Et, deniz Grtanleri, sit  Boélge 3
catlak alanlar ve diger temizlenmesi  driinleri,  perakende
zor alanlarina  dikkat edilmesi tim tUretimler
gereckmektedir. Bitmis triine en
yakin ¢6p kutulart Bolge 2 veya 3
olarak tanimlanir.

El yikama lavabolart Ic ve dis, 6zellikle temizlenmesi zor ~ Et, deniz triinleri, siit Bolge 3

alanlara 6nem verilmelidir.

drinleri,  perakende
tim dretimler

Arabalar, kaldiricilar,
forkliftler ve palet krikolart

Raflara, kulplara, tekerleklere,
bicaklart ve alt taraflarina dikkat
edilmelidir.

Et, deniz urunleri, sut
perakende
tum uretimler

urtnleri,

Bolge 3, Bolge 2

Duvarlar Gida ile temas yakinindaki duvarlar ~ Et, deniz drinleri, sit  Bolge 3
belki drinleri,  perakende
Bolge 2 olarak siniflandirilir. Cogu  tim tretimler
duvar Grnekleme siteleri Bolge 3
veya 4 olacaktir. Catlaklara ve 1slak
alanlara dikkat edilmelidir.
Tavanlar Yogusma olan alanlara, catlaklara Et, deniz urinleri, sit Bélge 3

ve temizlenmesi zor diger noktalar
dikkat
Tavanda damlalar varsa iriinle
temas etme potansiyeli oldugu igin
Bolge 2 olarak kabul edilebilir.

6zel gosterilmelidir.

drinleri,  perakende

tum uretimler
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Cizelge 2. devam

Numune Noktast Tanim ve Yorum Tesisin Turd CIP Bélgesi
Fanlar Bigaklara, kapaklara, motorlara ve  Et, deniz Grtnleri, sit Bélge 3
temizlenmesi zor alanlara dikkat driinleri,  perakende
edilmelidir. tim tretimler
Portatif ~ basamaklar /  Eller ve ayakkabilarin her ikisinin = Et, deniz urtnleri, stit  Bolge 3

tabureler/ merdivenler

de temas kurdugu basamaklara

drinleri,  perakende

ozel dikkat edilmelidir. tim Uretimler

Elektrik prizi kapaklari Elektrik prizinin etrafindaki ve FEt, deniz Grtanleri, sit Bolge 3, Bolge 4
icindeki bélgelere dikkat drinleri,  perakende
edilmelidit. tim Uretimler

Sabunluklar Ornek  alan  olarak  dagitict  Et, deniz iirtnleri, siit  Bélge 3, Bolge 4
tzerindeki digmeler ve Urlnleri, perakende

temizlemesi zor alanlar alinabilir.

tum Uretimler

Personel Soyunma Odalart

Uretim alanina dogrudan baglantilt
mola ve soyunma odalari, Bélge 3
olarak kabul edilecektir.

Et, deniz urtinleri, siit
drinleri,  perakende
tim Uretimler

Bolge 4, Bolge 3

Sevkiyat ve Yikleme

Tamponlar ve serit kapilara dikkat

Et, deniz urunleri, sut

Bolge 4, Bolge 3

Noktalari edilmelidir. drinleri,  perakende
tim Uretimler.
Pencereler Catlamis, yogusma olmus ve FEt, deniz Granleri, sit Bolge 4, Bolge 3

temizlenmesi zor yiizeylere dikkat
edilmelidir.

urtnleri,  perakende
tim Gretimler

Cizelge 3. Patojen gevresel izleme programlarinin olusturulmasina yonelik rehber dokiiman &rnekleri

(3M & Cornell University, 2019).

Dokiimanin Adi

Organizasyon

Hedef Endustri

Hedef Patojen

Sit Patojenleri El Kitabi

Siit Uriinleri Giivenligi
Victoria (Avustralya)

St ve Sit Uriinleri

Salmonella ve
L. monocytogenes

Risk Alundaki Gidalarda Perakende Sanayicileri Tuketime Hazir Gidalar L. monocytogenes
Listeria monocytogenes  Dernegi

Cevresel Izleme ve

Dizeltici Faaliyetler

Rehberi

Tuketime Hazir Gidalarda Amerika Birlesik  Tuketime Hazir Gidalar L. monocytogenes
Listeria monoeytogenesin - Devletleri Gida ve Tlag

kontrolii: Sanayi Rehberi Dairesi

Listeria monocytogenesin - ABD  Siit  Uriinleri  Siit Uriinleri L. monocytogenes
Kontroli: ~ ABD  Siit Inovasyon Merkezi

Uriinleri Endiistrisi

Rehberi

Taze Uriin Endistrisi icin
Listeria Cevresel Izleme ve
Kontrol Rehberi

ABD Taze Uretim
Urinleri Dernegi

Taze Uretim Uriinleri

L. monocytogenes

FSIS Uyum Kilavuzu: Isi
islem sonrast Hazir Et ve
Kanatlt Uriinlerinde Listeria
monocytogenes'in Kontroll

ABD Tarim Bakanligs
Gida  Guvenligi  ve
Denetim Servisi

Tuketime Hazir Gidalar

L. monocytogenes
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Cevresel izleme analiz sonuglan ile ilgili diinya
¢apinda herhangi bir yasal limit bulunmamasina
ragmen Avrupa Komisyonu (EC, 2001), temizlik
ve sanitasyon sonrast Uretim alaninda gida ile
temasta olan yuzeyler icin 0 ila 10 kob/ cm?
arasinda mikrobiyel seviyeler 6nermistir. Hedef
degerler her tesis ve her triin tiird icin degismekle
birlikte her bolge icin de (Bolgel-4) farkls
olabilmektedir. Ozellikle indikatér mikroorganiz-

malarda limit olusturmak icin isletmede 6 ila 12
aylilk gecmis verilerin, miusteri sikayetleri ve
spesifikasyonlarinin  incelenmesi gerekmektedir
(Channaiah, 2013). Almond Boatd of California
(2009) tarafindan saglanan ‘gida ile temas eden
ekipman ve ylizey temizligi icin mikrobiyolojik
gosterge  sinirlart’  rehberlik  saglamasi  adina
Cizelge 4’te yer almaktadur.

Cizelge 4. Almond Board of California tarafindan saglanan dezenfektanin uygulanmasindan 6nce ve
sonra ekipman temizligi icin 6nerilen mikrobiyolojik gdsterge limitleri.

Indikator Hedef/Kabul Isil Islem Sonrast Isil Islem -
Mikroorganizma edilebilir Dezenfektan Oncesi Dezenfektan Sonrasi
limitler (kob/250 cm?) (kob/250 cm?)
Aerobik Koloni Sayst Hedef <100 <10
Kabul edilebilir <500 <100
Koliform Hedef <10 <10
Kabul edilebilir <100 <50
Toplam Hedef <10 <10
Enterobacteriaceae Kabul edilebilir <100 <50
Analiz planinin olusturulmasi cevresel izleme plant Ornegi  bulunmaktadir

Cevresel numunelerin sayist ve yeri, triine ve
stirece 6zgu risk seviyelerine gore belitlenmelidir.
Gegmisinde pozitif patojen sonuglart olan, su
kullanimi ile hareket trafiginin fazla oldugu ve
mikrobiyolojik olarak hassas hammaddelerin
islendigi veya depolandigi alanlardan daha ytksek
sikikta numune alinmalidir (3M ve Cornell
University, 2019). Numune alma zamani ise
CIP'in amactna gore iiretim 6ncesi, ortast veya
sonrasinda belitlenebilmekte olup amag hijyen-
sanitasyon etkinligini dogrulamaksa, sanitasyon
oncesi, sonrasi ve tretim 6ncesi 6rnekleme islemi
yapilmaktadir. Gida isleme planindaki  bir
ckipmanda iretim siirecinde kontaminasyon
stphesi olustugunda, ekipman ¢alisirken numune
alinabilmektedir. Bir sanitasyon prosediriinden
sonra, dezenfektan kalintilarinin  bakteriler
lzerindeki etkisini  belitlemek icin  numune
alimindan 6nce belirli bir siire beklenmesi ISO
18593: 2018 tarafindan tavsiye edilmistir (Mota
vd., 2021). Almond Board of California’nin
Salmonella  spp.'yi 6nlemek icin  olusturdugu
patojen ¢evresel izleme programinda yer alan
analiz plant Cizelge 5te yer almaktadir. Cizelge
6’da ise AIB (Amerika Firincildar Enstitisi)
tarafindan yayinlanan CIP kilavuzunda yer alan

(Channaiah, 2013).

Guda tretim tesisleri, driinleriyle ilgili mikrobiyel
risklerini dikkatli bir sekilde degerlendirdikten
sonra, yukarida yer alan 6rnek planlara uygun
olarak CIP plani olusturmast ve her isletme icin bu
planin 6zellestirilmesi 6nerilmektedir.

Analiz metodunun belirlenmesi, analizlerin
yapilmasi ve rapotlanmasi

CIP numunelerinin analizleri icin sayisiz klasik ve
hizli mikrobiyolojik yontem mevcuttur. Hangi
analiz yontemi secilirse secilsin, kullanilan
yontemin dogrulanmasi en 6nemli adimlardan bir
tanesidir. Uluslararast Standardizasyon Orgiitii
(ISO) 18593:2018 standardi, gida iretim
zincirinde mikrobiyolojik yiizey 6rneklemesi igin

kullantlan ~ yatay metotlar ile ilgili  bilgi
saglamaktadir. Bu standart numune alma
teknikleri, swap c¢ubuklart ve stunger/bez

yontemleri, numune alma yeri, alani, zamant ve
sitkhigr acisindan numune alma prosedirine
kilavuzluk  etmektedir.  Amerika  Birlesik
Devletleri'nde ise FDA'nin Bakteriyolojik Analitik
El Kitabindaki (BAM) yontemler, analizler igin
resmi yontemler olarak kabul edilmektedir.
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Bunlara ilaveten her tilkede yayinlanmis tilkeye ve
sektore 6zgl yontemler de bulunmaktadir ancak
yukarida belirtilen yontemler evrensel olarak
taninmakta ve kabul edilmektedir. Yayinlanmis

cogu standarda gore spesifik mikroorganizmalarin
tespiti ve mikroorganizma sayilarinin belirlenmesi
icin yaklastk 100 cm? alandan numune alimi

yapilmalidir (Mota vd., 2020).

Cizelge 5. Numune alma yeri 6rnekleri, mikrobiyolojik test tiirli, minimum numune alma siklig ve
bélgelere gbre tipik numune sayist

Bolge Numune Alma Yeri Ornekleri Mikrobiyolojik Test Minimum Ornek

Numarast Numune Frekanst | Sayisi!

1 Dogrudan veya dolayl irin | Indikatér organizmalar, | Haftalik (Temizlik | Uretim
temas yizeyleri; 6rnegin tasnif | 6rn. Toplam | sonrasy,  Uretim | hatlarina
hatlari, Grtin konvey6tleri, triin | Enterobacteriaceae Oncesi).  Ayrica | baglt
bosaltma kanallari, boru hatti i¢ | Sayimlari (TEB), toplam | arastirma icin
kistmlart,  depolama  hunileri, | koliform sayimlart. | gerektiginde
doldurma hunileri, nozullar, iriin | Normalde sadece 6zel | dogrulama ve
stywricilar, mutfak esyalary, calisan | durumlarda  Salwonella | onaylama icin
elleri testi. numune alimt.

2 Uriine hemen bitisik cevresel | Salmonella Haftalik 10-15
temas ylzeyleri, 6rnegin ekipman
cercevesi, destekleri, tunellerin
veya dolum kabinlerinin  dist,
dolum  ckipmanlarinin  alt,
kontrol  panellerinde,  motor
govdelerinde, iskelelerde,
kantarlarda,

Bolge 1 yiizeylerinin yakinindaki
drenajlar.

3 Uriinden  uzak  actk  driin | Salwonella Haftalik 10-15
alanlarindaki  temas  yiizeyleri,
ornegin el arabalari, forkliftler,
duvatlar, kanallar,
kanalizasyonlar, zeminler,
tavanlar vb.

4 Isleme alanindan uzak alanlar, | Salwonella Aylik 5-10
ornegin  depolar,  banyolar,
soyunma odalari, bakim alanlari,
kafeterya/mola odalatt vb.

! Gerekli durumlarda bolge bagina belitlenenden daha fazla numune alinabilmektedir.
Cizelge 6. Cevresel izleme programi ve numune alma plant 6rnegi

Bélge Numarast Numune Yeri Test Stkligi Mikroorganizmalar

Bolge 1 Karnstricilar,  konveyérler, | Haftalik Toplam Canli Bakteri (T'CB),
alet-ekipman, tiretim masalart koliform, maya ve kuaf
vb. Enterobacteriacea.

Bolge 2 Ekipman cercevesi, bakim | Haftalik TCB, koliform, maya ve kif,
aletleri, damlama kalkanlari, Enterobacteriaceae, Listeria spp. ve
muhafazalar, vb. Salmonella spp.

Bolge 3 Duvarlar, zemin, | Haftalik TCB, koliform, maya ve kif,
kanalizasyon, Listeria spp ve Salmonella spp.
havalandirmalar vb.

Bolge 4 Ofis  alanlari,  soyunma | Aylhk TCB, koliform, maya ve kif,
odalari, bakim odast vb. Enterobacteriaceae, Listeria spp. ve

Salmonella spp.
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Cevresel analiz sonuclart mikrobiyoloji sorumlusu
tarafindan raporlanmali ve ¢evresel izlemeden
sorumlu ekip tarafindan belirlenen limitler
kapsaminda yorumlanmalidir (Zoellner, vd.,
2018). Genellikle patojen belitleme i¢in alinan
sirlinti sonuglart zenginlestirme adimlarindan
sonra pozitif veya negatif olarak rapor edilir
(Spanu ve Jordan, 2020). Belirli bir ytizeydeki

indikatér mikroorganizmalar sayilirken, ISO
7218:2017  standardinda  belirtildigi  gibi
hedeflenen mikroorganizma i¢in  kullanilan

besiyeri ortamu kapsaminda belitli inkibasyon
stresi ve sicakligi referans alinir. Sonuglar
kob/em? (koloni olusturan bitim/ numune ylzey
alani) olarak raporlanmaktadir. Analizlerde negatif
bir sonucun veya koloni yoklugunun bazen
isletmede bu mikroorganizmanin yokluguna esit
olmadigina ve bunun numune aldifimiz yere,
tespit sturlarina, numune miktarina  gore
degisebilecegi gercegine dikkat edilmelidir. (Spanu
ve Jordan, 2020). Analiz sonuglarinin 6zellikle
patojenler icin siirekli negatif c¢ikmast CIP
programinin kontaminasyon kaynaklarinin tespit
edilmesi noktasinda yeterince saglam
olmamasindan kaynaklanabilmektedir. Bu gibi
durumlarda CIP programinin gézden gegirilmesi,
dogrulanmast ve degisen riskler kapsaminda
revize edilmesi gerekmektedir.

Diizeltici ve 6nleyici faaliyetlerin belirlenmesi
CIP analiz sonuglarinda hedef limitlerin asildigt
ve/veya patojen mikroorganizmalatin  pozitif
ciktigt belirlendigi durumlarda gida glvenliginin
saglanabilmesi i¢in mimkin olan en kisa siirede
harekete gecilebilecegi duzeltici eylem planlart
6nceden belirlenmelidir. Eylem planlart bolgelere
ve dolayisiyla risk diizeylerine baglh olarak
degismektedir. Bu eylem planlar; acil duizeltici
eylemleri (6rnegin, dezenfektanlarin degistiril-
mesi, sterilize etme stkliklarinin degistirilmesi vb.),
uygunsuzlugun kok nedenini ve uygunsuzlugun
giderildiginin dogrulanmasint icermelidir
(Almond Boatd of California, 2009). CIP sadece
bir izleme programi olmakla birlikte mikrobiyel

kontaminasyon  riskinin  tamamen ortadan
kaldirdabilmesi i¢in iyl tasarlanmis duzeltici
onleyici faaliyetler ile desteklenmesi

gerekmektedir. Dtzeltici ve Onleyici faaliyet

prosediitleri genel olarak asagida yer alan adimlart
icermektedit.

1. CIP takimi uygunsuz sonuglar kapsaminda acil
olarak toplanmalidur.

2. Guvenli olmayan sirecte dretilen Urin
“uygunsuz Urln” olarak tanimlanmali ve Uriine
uygulanacak islemler (uygun, imha, yeniden
isleme), mikrobiyolojik analizler sonuglandiktan
sonra karar verilmelidir.

3. Uygun olamayan bélgeler kbk neden analizi icin
incelenmeli ve kontaminasyon kaynaginin
belirlenmesi amactyla yiizeylerden swab 6rnekleri
alinmahdir.

4. Kontaminasyon nedeni tespit edildikten sonra
sorunu ortadan kaldiracak duzeltici faaliyetler

belirlenmelidir (temizlik kimyasallarinin
uygunsuzlugu,  personelin  etkin  temizlik
yapmamasi, kontrollerin  yetersizligi, GMP

uygulamalarinda aksamalar vb.).

5. Dizeltici faaliyetin etkinliginin izlenmesi igin
numune/ analiz sikligt arttirilmalidir.

6. Negatif veya uygun olan sonuglar elde
edildiginde uygunsuzlugun tekrar yasanmamast
icin gereken Onleyici faaliyetler belitlenmelidir
(egitim, yatirimlar vb.).

7. Sonuglar sistem gerekligince kayit altina
alinmaldir.

Her gida tesisi gida glivenliginin amacit ve
gerekliliklerini g6z Ontnde bulundurarak risk
temelli bir yaklagimla kendi diizeltici eylem planim
olusturmalidir.  Cinar ve  Onbast  (2018)
dondurulmus meyve ve sebze isletmesinde
yaptiklart CIP calismasinda gerceklestirilen bazi
diizeltici faaliyet Srnekleri; el ytkama suyunun
sicakliginin  ayarlanmasi, kokusu az ve tahris
ediciligi dustik el dezenfektant temini, temizligin
etkin yapilmasi i¢in otomatik dozajli képiik sistem
kurulumu, alet ve ekipmanlarin kolay temizlen-
mesi icin revize edilmesi (egim, c¢ukurlarin
kapatilmasi vb.) olarak paylagilmistir.

SONUC

Gida risk parametreleri mikrobiyolojik olarak
degerlendirildiginde tehlike tanimlar1 giinden
gine degismekte ve halk saghgt tzerindeki
potansiyel etkileri artmaktadir. Modern gida
givenligi sistemleri bu tehlikeler karsisinda
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yetersiz kalmakta ve gida kaynakli zehirlenmeler
hala  kiiresel bir sorun olarak karsimiza
ctkmaktadir. CIP gida tesislerindeki hijyen ve
sanitasyon uygulamalarinin etkinligini degerlen-
dirmek ve capraz kontaminasyonu 6nlemek icin
degerli bilgiler sunan bir izleme sistemidir.
HACCP tabanli gida kalitesi ve glvenlik
sistemlerine  CIP  sisteminin  entegrasyonu
sistemlerin  etkinliginin mikrobiyolojik ac¢idan
degerlendirilmesine  ve  gida  giivenliginin
saglanmasina imkan sunmaktadir. Diger yandan
bu programlarin tasarimi ve uygulamasina iliskin
literatiirde yer alan calismalarin az olmast bu

konuda gida sanayinde bosluklara neden
olmaktadir.
Ginimiizde bu bosluklarin  giderilmesi  ve

CIP’lerin kurulumunun yayginlastirilmast adina
dunyanin cesitli bélgelerinde rehberlik belgeleri ve
konuyla ilgili arastirma projeleri giderek daha fazla
gelistirilmekte ~ ve  yayginlasmaktadir.  Bu
derlemede, literatiirde yer alan temel belgelerin,
yaymnlanan rehberlerin ve ¢alismalarin  sentezi
yapilarak 6 asamali kurulum metodolojisi
onerilmistir. Mevcut belge gida sektérii igin
giincel bilimsel veriler ve uygulanabilmesi i¢in rol
modeller sunmaktadir.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazarlar, bu makale ile ilgili olarak baska kisiler
ve/veya kurumlar arasinda cikar catismast

olmadigint beyan etmektedir.

YAZAR KATKILARI

Elif Onbagi, arastirma fikri ve hipotezinin
olusturulmasi, yurttiilmesi, kaynak taranmasit ve
calismanin yazmasmna katki saglamustir. Aycan

Cinar, aragtirma yOnteminin  planlanmasi,
denetlenmesi, elestirel inceleme, yazim ve dil
yontyle diizenlenmesine katki  saglamistir.
Yazarlar makalenin son halini okumus ve
onaylamislardir.
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