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Özet
Giriş. Türkiye'deki gıda hijyeni uygulamaları üzerine yapılan bu çalışma, geleneksel yöntemlerin modern standartlara uyumunu değerlendirmeyi amaçlamıştır. Çalışmada, Erzurum ve çevre illerdeki süt ürünleri tesislerinden toplanan numuneler mikrobiyolojik ve kimyasal açıdan analiz edilmiştir. Materyal ve Metot. Örnekleme süreci rastgele seçim yöntemiyle gerçekleştirilmiş ve analizler uluslararası kabul görmüş standartlara göre yapılmıştır. Bulgular. Analiz sonuçlarına göre tesislerin %60'ının kritik kontrol noktalarında (CCP) belirlenen limit değerleri aştığı tespit edilmiştir. Tartışma ve Sonuç. Bu durum, eğitim ve denetim faaliyetlerinin artırılması gerektiğini göstermektedir. Kongremiz bu konuda farkındalığı artırmayı hedeflemektedir. *(Özet metni sınır değerleri için aşağıdaki Tablo 1'i kontrol ediniz.) 
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Abstract
[bookmark: _GoBack]Introduction. This study on food hygiene practices in Turkey aimed to evaluate the compliance of traditional methods with modern standards. Samples collected from dairy facilities in Erzurum and surrounding provinces were analyzed for microbiological and chemical parameters. Material and Methods. The sampling process was carried out using random selection, and analyses were performed according to internationally accepted standards. Results. According to the analysis results, 60% of the facilities were found to exceed the limit values determined at critical control points (CCP). Discussion and Conclusion. This situation indicates the need to increase training and inspection activities. Our congress aims to raise awareness on this issue. *(Please see Table 1 below for abstract text specifications.)
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