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ACIKLAMALAR

KOD 541GI10005
ALAN Gida teknolgjisi
DAL / MESLEK Alan ortak
MODUL UN ADI Gida Hijyeni

MODULUN TANIMI

Gida Uretimi yapan isletmelerde, gida maddelerinin givenilir
olarak tiketime sunulabilmesi igin gerekli hijyen ve
sanitasyon kurallar1 ile HACCP hakkinda bilgileri kapsayan
Ogrenme materyalidir.

SURE

40/32

ON KOSUL

YETERLIK

Gidalan isleme sirasinda hijyen ve sanitasyon kurallarim
uygulamak

MODULUN AMACI

Genel Amag
Uygun ortam saglandiginda Tiark Gida Kodeksi
Y 6netmeligine uygun olarak hijyenik gida tiretim kurallar: ve
gida isletmelerinde  HACCP hakkinda bilgi  sahibi
ol abileceksiniz.

Amaclar
Tirk Gida Kodeksi Y dnetmeligi’ ne uygun olarak;

1. isleme oncesi faaliyetlerin gida hijyenini
saglamadaki 6nemini kavrayabileceksiniz.

2. Gidalarinislenmesiileilgili Tirk Gida Kodeksi’ nde
beirtilen sanitasyon kurallarini 6grenerek, gida
hijyenini saglamadaki 6nemini kavrayabileceksiniz.

3. Ambalajlama ve etiketlemedeki sanitasyon
kurallarim 6grenerek, gida hijyenini saglamadaki
Onemini kavrayabileceksiniz,

4. Isleme sonrasi faaliyetlerleileilgili sanitasyon
kurallarim 6grenerek, gida hijyenini saglamadaki
Onemini kavrayabileceksiniz

5. Gida Uretim aanlarimn kontrol islemlerini (HACCP)
incel eyebileceksiniz.

EGITIM

OGRETIM
ORTAMLARI

VE DONANIMLARI

Tirk Gida Kodeks Y onetmeligi, ham maddenin saglandigi
alanlar, ham madde, ham madde nakil araglari, 6n depolar,
gida Ureten isletmeler, Uretim ekipmanlari, katki maddeleri,
yardimci  maddeler, ambalagg materyalleri,  etiket,
ambalagjlanacak 0riin, ambalgjlama makineeri, depolar,
tasima ekipmanlari, ambalajl1 gidalar, teknoloji sinifi.




OLCME VE
DEGERLENDIRME

Bu modil icersinde her 6grenme faaliyeti sonunda kendi
kendinizi  degerlendirebileceginiz  uygulamali  6lgme
degerlendirme tekniklerine, modil sonunda goktan segmeli
Olcme degerlendirme testine tébi tutulacak ve ayrica
Ogretmen tarafindan degerlendirileceksiniz.
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Sevgili 6grenci,

Insanlarin  saghikli bir sekilde beslenmeleri ancak saghkli gida tuketimi ile
mimkundur. Saglikli gida “besin 6gelerini yeterli ve dengeli miktarda bulunduran fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik agidan temiz gida” olarak tarumlanabilir.

Bilim ve teknolojideki hizl1 gelismelere bagli olarak her giin daha yeni, daha fazla,
daha zengin, daha fonksiyond gidalar Uretilmektedir. Buna karsin basta kontrol yetersizligi
ve ekonomik nedenler olmak Uzere pek ¢ok etkenler nedeniyle gidalardan kaynaklanan
hastaliklar giderek artmaktadhr.

Diger yandan yapilan arastirmalarda gidalardan kaynaklanan hastaliklarin %93’ iinin
mikrobiyal, % 4’Unin ise kimyasal tehlikelerin sorumlu oldugunu géstermektedir.Ayrica
gida zehirlenmelerinin nedenleri arasinda % 80 gidalarin yetersiz sogutulmasi, yiyeceklerin
servis edene kadar uzun sire bekletme, yetersiz 1sil islem, uygun olmayan sicaklikta
depolama ve enfeksiyonlu kisilerin calistiriimasi vb. sayilabilir.

Sagligimizi korumak igin tikettigimiz gidalarin, temizlik ve hijyen kosullart uygun
ortamlarda ve bilingli kisilerce Uretildiginden, sagligimizi bozacak risklerden uzak olmasint
isteriz. Her giin televizyon, gazete vb. yayin organlarindan gidalarin olumsuz sartlarda ve
kontrolsliz islenmesine dair pek ¢ok haberle “ gida terérii” olarak karsilasmaktayiz. Yasalarin
izin vermedigi katki maddesi kullanmilmasi, gidalarda kullamlmamasi gereken boyalar, uygun
olmayan ham maddeler ve uygun olmayan kosullarda Uretimin yapilmasi, insan sagliginin
Onemsenmemesi gibi.

Hijyen konularinda tiketici bilincinin gelismesi, zaten varolan kanun ve
yonetmeliklere uyulmasini zorunlu kilacak ve boylelikle bu tir olayin sayisi azalacaktir.

Bu modilde Tiurk Gida Kodeksi Yonemdigi'ne uygun olarak ham madde
Uretiminden tUketiciye ulasana kadar gecen slrecte gidalarin islenmesi ile ilgili her asamada
uyulmast gereken hijyen ve sanitasyon kurallarina yer verilmistir. Bdylece bu modiltu
tamamladigimzda sagliga uygun olarak gida Uretimi yapma kurallar1 hakkinda bilgi sahibi
olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

( AMAC )

Gida hijyeni ile ilgili kurallar1 kavrayarak isleme 6nces faaliyetlerin gida hijyenini
saglamadaki 6nemini kavrayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bu faaliyet dncesinde yapmaniz gereken arastirmalar sunlardir:

@  Tirk Gida Mevzuatr’ nda gida hijyenine dair hikimler iceren yonetmelik ve
tebligleri inceleyiniz.
Ham maddenin saglandigi alanlar ve gida Uretim alanlar1 ile il gili resimler temin
ederek inceleyiniz, hijyen kosullarina uygunlugunu arkadaslarimizla tartisimz.

@  Intenet ortaminda gida hijyeni saglamada ham maddenin 6nemi hakkinda
arastirma yaparak bilgi edininiz.
@  Isleemeerde hasare kontroliiniin gida hijyeni agisindan Gnemini arastiriniz.

1. ISLEME ONCESI FAALIYETLERDE
GIDA HiJYENI

1.1. Gida Hijyeninin Onemi

Gida maddelerinin insan tiketimine guvenli ve kalitdi olarak sunulabilmesi igin ham
maddenin dde edildigi ilk asamadan baglayarak, Uriiniin tiketicinin sofrasina gelene kadar
her asamada hijyen ve sanitasyon etkin olarak uygulanmalidir.

Gida guvenligini saglamak icin hem gida hem gevre sanitasyonu bir bitin olarak ele
alinmali, hem ham madde-Uretim-depolama-nakil-servis vb. sireclerde, hem de personel-
ekipman-alt yapi agisindan sanitasyon titizlikle uygulanmali ve denetlenmelidir.

Gida hijyenine uymayan isletmelerin karsilagacagi olumsuzluklarin beddli su sekilde
siralanabilir:

Tuketici glvensizligi ve kaybi

Tuketim ve satiglarda azalma

Yasal uygulamalar

Uretim yapan isletmedeki personelde moral bozuklugu ve motivasyon eksikligi
Personele egitim verilmesi

Uretim yapan isletmenin basarisizlig ve ekonomik kayiplar

Firmanin itibarim kaybetmesi

Pazar payinin diismesi

[SEORORORCRNRNRN



Bu sayilan ekonomik kayiplardan daha onemlisi insan sagligina verdigi zarardir.
Gidalarda hijyen ve sanitasyon uygulamalari dikkate alinmadiginda gida zehirlenmeleri veya
gidadan kaynaklanan hastaliklar kaginilmaz olacaktir.

1.1.1. Gida Zehirlenmeleri

Saglikl1 yasamak icin tiketilen gidalar olumsuz kosullar altinda insan sagligina zarar
verecek hale gelebilir. Gida kaynakli saglik bozukluklarimn timine birden “Gida
Zehirlenmeleri” adh verilir. Gida kaynakli mikroorganizma hastaliklar: 2 tirdur:

@  Gida Enfeksiyonu: Hastalik yapan canli bakterinin bulastigi ve Uredigi
gidalarin tiketilmesi sonucu olusur. Bakteri zehirini bagirsakta olusturur. Tifo
bu tip hastaliklara 6rnektir. Bulasicidir ve salgina neden olur.

@  Gidaintoksikasyonu: Toksin (zehir) Oreten bazi mikroorganizmalarin Urettigi
toksinli gidalarin tiketilmesi ile olusur. Bulasici degildir. Sapkali mantar
zehirlenmeleri buna 6rnektir.

Gida kaynakl1 hastaliklarin sayisi onemli derecede artmaktadir. Hastaliklarda 1988—
1998 arasinda 1973-1987 yillar1 arasinda gérilenden iki kat daha fazla hastalik gorilmistar.
Bu artisin nedenleri sdyle siralanabilir.

Gida sisteminin karmagikliklar
NUfusun yaslanmast
Kronik hastaliklar/bagisiklik azalmasi
Hijyen bilgilenmesi & risklerin degismesi
Mikroorganizmalarin degismesi
Daha dldiricu-zehirleyici tarler
Daha direngli turler

[SEORORORN

ABD Hastalik Kontrol Merkezi verilerine gore gida kaynakli olarak;
76 Milyon kisi/ y1l hastalanma

325.000 kisi/ y1l hastaneye yatma

5.000 kisi/ yil 6lim

TURKIYE DE ise YILDA 50.000 OLUM goriilmektedir.

Gida kaynakli hastalik ve zehirlenmelere neden olan etmenler; kimyasal maddeler,
dogal besin toksinleri (zehirleri), parazitler ve mikroorganizmalarcir. Oliimle sonuglanan
gida zehirlenmelerini mikroorganizma tirleri yoninden degerlendirdigimizde, bakteri
kaynakl1 zehirlenmelerin daha etkili oldugu gorilmektedir.
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Sekil 1.1: Olumle sonuglanan gida zehirlenmelerinin mikr oor ganizma tir tine gér e dagilimi
Mikrobiyal patojenler ile bulasma;

Tarlada— ciftlikte,

Hasat veya nakliye sirasinda,

Uretim veya paketleme esnasinda,
Dagitim ve markette,

Restoranlarda ve gida servis yerlerinde,
Evde gergeklesebilir.

Bu nedenle “Tarladan Sofraya’ her asamada hijyen ve sanitasyon kurallarim
uygulamak gok 6nemlidir. Ayrica;

@  Gidaguvenligini bozan eémenler ortadan kaldirilarak gida kirlenmesi énlenmeli,

@  Gida uretiminde gida hijyeni, persond (kisisel) hijyeni, isletme hijyeni saglama
yollartiyi bilinmeli ve uygulanmalidir.

1.1.2. Gida Mevzuati ve Ilgili Kuruluslar

Toplumun sagligini korumak icin gida maddel erinin tasimasi gereken asgari ve teknik
kriterleri igeren gida mevzuatimin uygulanmasi gerekir. Devletin temel gorevi, gida ileilgili
tim is yerlerinde, gida maddderinin uygun sartlarda ve mevzuatina uygun olarak
Uretilmesini ve tiketime sunulmasini saglamaktir. Bu amacla hem Ulkemizde hem de diger
Ulkelerde cesitli yasal dizenlemeler yapilmistir. Gida glvenligine yonelik olanlar asagida
verilmistir,



1.1.2.1.Ulusal Gida M evzuati

Gidalarin Uretimi, tiketimi ve denetlenmesine dair kanun hiikmuinde
kararname (KHK)

Tirkiye de gidalarin dretimi, tiketimi ve denetlenmesi konularinda dizenleme
yapiimasi ,08.06.1995 tarih ve 4113 sayili kanunun verdigi yetkiye dayanarak, Bakanlar
Kurulunca 24.06.1995 tarihinde kararlastirilmistir. Bu amagla 560 sayili “ Gidalarin Uretimi,
Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hukminde Kararname” 28.06.1995 tarihinde
yardrlige girmistir. Bu Kanun Hikminde Kararname 7.05.2004 tarih ve 5179 sayili
“Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hilkkmiinde Kararname nin
Degistirilerek Kabuli Hakkinda Kanun” ile degistirilerek uygulanmaktadir.

Bu kanunun amaci, gida guvenliginin temini, her tirlt gida maddesinin ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemelerin teknik ve hijyenik sekilde Uretim, isleme,
muhafaza, depolama, pazarlama ve halkin geregi gibi beslenmesini saglamak, Uretici ve
tuketici menfaatleriyle halk sagligini korumak Gizere gida maddel erinin Oretiminde kullamlan
her tarlt ham, yart mamul ve mamul gida maddeleri ile gida islemeye yardimci maddeler ve
gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin givenligine iliskin 6zelliklerinin tespit
edilmesi, gida maddeleri Ureten ve satan is yerlerinin asgari teknik ve hijyenik sartlarimn
belirlenmesi, gida maddeleri ile ilgili hizmetler ile denetimine dair usil ve esaslar
belirlemektir.

Bu kanun; gida givenliginin teminine, her tirll gida maddesinin ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin hijyenik ve uygun kalitede Uretimine, tasnifine,
islenmesing, katki ve gida islemeye yardimcr maddel ere, ambalajlama, etiketleme, depolama,
nakil, satig ve denetim usulleri ile yetki, gorev ve sorumluluklar: ile risk analizine, ihtiyat?
tedbirlere, gida ile tiketici haklarimn korunmasina, izlenebilirlik ve bildirimlere dair
hususlar kapsar.

@  Turk GidaKodeksi Yonetmeligi

Bu yonetmelik 16.11.1997 tarih ve 23172 sayili resmi gazetede yayinlanarak
yururluge girmistir. Daha sonra yonetmeligin bazi maddel erinde degisiklikler yapil mistir.
12. degisiklik 30.06.2005 tarih ve 25861 sayil1 resmi gazetede yayinlanmustir.

Bu yonetmeligin amaci; Uretici ve tiketici menfaatleri ile halk sagligim korumak,
gida maddel erinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde Uretim, hazirlama, isleme, muhafaza,
depolama, tasima ve pazarlamasimi saglamak Uzere gida maddderinin dzelliklerini
belirlemektir.

Bu Yonetmdlik; gidalarin kalite ve hijyenle ilgili 6zdliklerini, katki maddelerini,
aroma maddeerini, pestisit ve veteriner ilag kalintilarim, gida bulasanlarini, ambalgj ve
isaretleme, depolama ve tasima kurallarini, numune alma ve analiz metotlarim kapsar.

Tirk Gida Kodeksi’ nde yer alan tammlardan bazilar1 asagida verilmistir. Bunlar;
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Gida guvenligi. Gida maddelerinin her tlrli bozulma ve bulasma
etkeninden uzaklastirilarak tiketime uygun olmasidir.

Bulasma. Bitki, hayvan ve toprak kokenli yabanci maddeler, ilag
kalintilar, metalik ve biyolojik bulasmalar, insan sagligina zararli olan
plastik madde, deterjan, dezenfektan, radyoaktif madde kalintilar1 ve her
turll istenmeyen maddel erdir.

Gida maddeeri Ureten is yeri. Gida maddelerinin ham maddeden
baslayarak simiflandirma, isleme, degerlendirme, dayanikli hale getirme
islemlerinin yapildig: ve gida maddeleri satis yerlerine gonderilmek Gizere
depolandig: tesisler ile bu tesislerin tamamlayicisi sayilacak yerlerin
tamamudir.

Gida zinciri. Gida maddeerinin Uretiminde ham maddeden baglayarak
hazirlama, isleme, imalat, ambalagjlama, depolama, tasima, dagitim ve
piyasaya arz asamalarinn timaddr.

Soguk zincir. Soguk zincir gereksinimi olan gida maddelerinin
Uretiminden tlketimine kadar her asamada kendi ozeliklerini
koruyabilmesi i¢in uygulanmasi zorunlu olan soguk muhafaza, soguk
tasima ve benzeri islemlerinin tamanudir.

Tirk Gida Kodeks Uriin Tebligi

Amact: Uriiniin teknigine uygun ve hijyenik sekilde Uretim, hazirlama, isleme,
muhafaza, depolama, tasima ve pazarlamasini saglamak Uzere Urinlerin 6zeliklerini
belirlemektir.

Uriin tebligleri ilgili Grine dair tammlar, Griin 6zellikleri, katki maddeleri, bulasanlar,
pestisit kalintilari, hijyen, ambalajlama-etiketleme ve isaretleme, tasima ve depolama,
numune alma ve analiz metotlari, tescil ve denetim, yurarltkten kaldirilan mevzuat, yurirluk
veyuritmeileilgili hiikiimleri iceren kistmlardan olusmaktadir.

@  1lgili kuruluslar ve sorumluluklari
Tarim ve K oyisleri Bakanhgi

Bakanligin kurulus ve gorevieri hakkinda 441 sayii KHK’ye dayali olarak gida
kontrol hizmetlerini yuritmektedir. Bakanligin gidaileilgili gorevleri;
Gida ve diger tarim ve hayvancilik drunlerinin kalite ve standartlarina
uygun olarak Oretimi, islenmesi, korunmasi, pazarlanmast ve
degerlendirilmesini temin eimek ve dizenlemek icin gerekli kontrol
sistemi ve kuruluglarin tesis etmek, isletmek,
Halkin geregi gibi beslenmesini saglamak,
Gida konularinda arastirmalar yapmak, pilot tesisler kurmak, gida
kontroltine yardimci olmak,
Diger kuruluslarla is birligi igcinde Gida Kodeksi'nin hazirlanmast ve
uygulanmasini gerceklestirmek,
Gida ve yem sanayileri Urunlerinin belirlenmis esasara uygunlugunu
denetlemektir.
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5179 sayili kanun ile “is yeri sicili”, “calisma izni” ve “gida satis yerlerinin
denetimleri” ile ilgili gorevler Tarim ve Koyisleri Bakanligina verilmistir. Bakanlik
bunyesindeki Koruma ve Kontrol Genel Mudurltigti, Tarim Il Mudurltkleri ve Il Kontrol
Laboratuar Mudurltkleri bu gorevleri yuriitmektedir. Gidaile ilgili arastirmalar ise Tarimsal
Arastirmalar Genel Mudurltgt, Gida Kontrol ve Arastirma Enstitisi Mudurlukleri (aym
zamanda gida kontrol amacli da gorev yapmaktadir) ve diger Arastirma EnstitUsi
M UdurlGklerince yarGtil mektedir.

Ulkeye ithal edilecek veya ilkeden ihrag edilecek tim Uriinlere yonelik diizenlemeler
Dis Ticaret Mustesarhigr tarafindan yapmaktadir. Mustesarlik her yil “Dis Ticarette
Standardizasyon Tebligleri” yayinlamaktadir. Bu tebligler geregince gida ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin ithalat asamasindaki gida guvenligi ve kalitesine yonelik
kontroller Tarim ve Kdyisleri Bakanliginca yapil maktadir.

@ Saghk Bakanhg

5179 sayili kanun hikimleri geregince; Saglik Bakanligi bunyesindeki Temel Saglik
Hizmetleri Genel Mudurltgi dogal kaynak, dogal maden, icme, tibbi sular ile islenmis icme,
islenmis kaynak ve islenmis maden suyu Uretimi, uygun sekilde ambalgjlanmas: ve satis
esadlarinailiskin hizmetler ile enteral beslenme Urtinleri dahil 6zel tibbi amacl: diyet gidalar,
tibbi amacli bebek mamalar: ile ilag olarak kullammu bilimsel ve klinik olarak kanitlanms
ancak receteye tabi olmayan Urtnlerin Uretim, ithalat, ihracat ve denetimine iligskin hizmetleri
yurutmektedir. Ayrica Tirk Gida Kodeksi’ nin hazirlanmasinda Saglik Bakanlig: ile Tarim ve
Koyisleri Bakanlig: birlikte calismaktadir.

1.1.2.2.Uludar arast Gida Mevzuati
1] K odeks Alimentarius

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Teskilati (FAO) ve Diinya Saglik Orgitii (WHO)
tarafindan 1963 yilinda kurulan Kodeks Alimentarius Komisyonu (CAC) uluslar arasi bir
kurulustur. CAC'a 163 lye Ulke bulunmaktadir. Tirkiye 01.10.1963 yilindan bu yana
kurulusun Gyesidir.

Kodeks Alimentarius kalitdi ve guvenli Urinlerin Uretilmesi ve tuketicilere
sunulmasini saglayan, dinya gida ticaretinde yer alan gida maddelerinin kalite ve hijyen
kriterlerini belirleyen bir standartlar sistematigidir. Gunumiizde 300'den fazla Kodeks
Standarch mevcuttur.

Ulkemizin ulusal mevzuatinin hazirlanmasina Kodeks Alimentarius normlar: temel
olusturmaktadir. Turk Gida Kodeksi, Kodeks Alimentarius ve Avrupa Birligi (AB)
kriterlerine uyumlu olarak hazirlanmustir.

Dunya Ticaret _QrgUtU (DTO) Uyeleri arasinda ihracat ve ithalati diizenlemek
amactyla kurulmustur. Uye Ulkeler CAC tarafindan kabul edilen gida hijyeni uygulamalar:
ve Urunlere iliskin standartlar1 kullanmasa bile aldiklar1 bitki ve hayvan sagligi ile gida
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guvenligi onlemlerini bilimsel temele dayandirmak ve gerekli risk analizlerini yapmak
durumundadhr.

@  AvrupaBirligi Gida Mevzuati

AB Komisyonu, gida guvenligini saglanmast igin 2000 yilinda “Beyaz Dokimant”
kabul ederek, gida mevzuat: ve gida guvenligi konusunda yeni bir yaklasim olusturmustur.
TUketici glvenini kazanmak ve toplumun saglikli beslenmesini saglamak amaclanmaktadir.
Ayrica izleme, hizli alarm sistemi, bilimse is birligi, gida glvenligi arastirmalar: ve risk
analizleri gibi alanlarda gelismeler saglanmas: hedeflenmistir.

1.2. Ham M adde ve K atk1 M addelerinin Isletmeye K abul i

1.2.1. Ham M addenin Tamm ve Siniflandirilmast

Ham madde insanlarin beslenme ihtiyaglarim karsilamak amaciyla dogrudan veya
islenerek kullanilan gida maddel eridir.

1997 wyilinda 23172 sayili resmi gazetede yayinlanan Tik Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nde ise ham madde, “Gida maddelerinin Gretiminde kullamlan, hasat,
kesim, sagim, avlama, toplama sonucu elde edilen drin” olarak tammlanmgtir. Aym
yonetmelikte gida maddesi; “ T (tlin ve sadece ilag olarak kullamilanlar hari¢ olmak Uzere
ickiler ve sakizlar ile haairlama ve isleme geregi kullamlan maddeler dahil insanlar
tarafindan yenilen ve icilen ham, yar1 veya tam islenmis her tirli madde’ olarak
tarmmlanmustir.

Ham maddeyi farkli sekillerde siniflandirmak mimkandur.
Elde edildigi kaynaklara gore;

@  Bitkisel ham maddeler
Hububatlar
Sebze ve meyvder
Yagli tohumlar

@  Hayvansal ham maddeler
Et
Yumurta
Balik vediger su Urtinleri

Islenmesinde kullamlan teknolojiyi gz éniinde bulundur ar ak;
@  Islenmemis ham maddeler ( arpa, taze meyve ve sebzeler vb)

@  Yariigslenmis ham maddeler (malt, meyve ve sebze konsantreleri vb.)
9



@  Islenmis ham maddeler ( ekmek yapiminda kullanilacak olan un, paketlenecek
siyah cay vb.) olarak siniflandirmak mimkandur.

1.2.2.Ham Maddenin Saglanchg Alanlarlalgili Kurallar

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 12. maddesinde ham maddenin saglandigi
alanlarlailgili kurallar yer almaktadir.

Tanimsal Uretimde sulama, gubreleme, toprak isleme ve budama gibi bakim
islemlerinin amaci verim ve kaliteyi artirmaktir.

Ham madde Uretiminde kullamlan su kaynaklari yagmur sulari, nehir sulari (akar
sular), kuyu ve artezyen sular1 (yer alti sular1) ve gl sulari (durgun sular)dir.

Kullanlacak sularin bazi 6zellikleri tasimasi gerekmektedir. Bunlardan birincisi suyun
sertligidir. Sertligi fazla olan sular kullanima elverisli degildir.

Aranan diger bir 6zellik de temizliktir. Su kaynag: sanayi artigi kimyasal maddelerle
bulagik olmamalidir. Bitkiler icin zararh etki yapan madde icermemeidir. Ayrica suya sehir
artiklar1 da karismamalidir. Sehir artigi kanalizasyon sularinda bulunan deterjan vb madde
artiklar zararlidir. Bunun 6tesinde kanalizasyon sularinda bulunan mikroorganizmalar insan
saglig1 acisindan son derece tehlikeidir.

Tarimsal Uretimde gibreleme ile toprak yamsinin dizeltilmesi ve gerekli besin
maddelerinin en yuksek diizeylerde tutularak toprak verimliliginin korunmasi ekonomik bir
Uretim igin zorunludur. Gubreer bitkilere besin maddeleri saglayan maddelerdir. Bu
maddeler toprak verimliligini artirarak daha fazla ve iyi kalitede Griin almay: saglar. Ancak
gubreleme ile bazi besin maddelerinin fazla verilmesi bitkinin diger besin maddelerini
alabilmesini onler ve toksik etki yapabilir. Bu nedenle gubreleme ile verilecek besin
maddeleri miktarlarinin dogru olarak tespiti oldukga Gnemlidir. Ayrica yanlis uygulama
sonucu verim artsa bile Uriin kalitesi bozulur.
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Resim 1.1: Uretimde uygun olmayan su kullanim

Bakim islemleri ne kadar yerinde yapilirsa yapilsin eger gerekli tedbirler alinmazsa
hastalik ve zararlilar Griin kalitesinin bozulmasina, verimin diismesine ve nihayet bitkilerin
ve agaclarin kurumalarina yol agar.

Tarimsal Urunlerin Uretiminde karsilasilan hastaliklar paraziter kokenliler ve fizyolojik
kokenliler olmak Uzere ikiye ayrilir. Paraziter kokenli hastaliklarin nedenleri mantarlar,
bakteriler, virider ve mikroorgaznizmalar olabilir. Fizyolojik kokenli hastaliklar da asirt
sicak ve asirt nem, 151k azlig1 ve coklugu, besin maddesi yetersizligi, toprakta veya havada
toksk maddelerin varligi gibi nedenlerle meydana gelir. Bunlardan bir bolimu bitkilerin
O0limune neden olur, diger bir bolimi ise bitkiyi Oldurmez, fakat onun veriminin ve
Urininin kalitesinin dismesine yol agar. Paraziter hastalik etmenlerinden bir bolumi
tohumla taginabilir, toprakta bulunabilir, bir 6nceki kultirin bitki artiklarindan gelebilir,
boceklerle taginabilir, isci veya aletlerin temasiyla gegebilir ya da havadan gelebilir.

Isciler Urtinlere mikrobiyal bulasmadaki onleyici rolleri konusunda egitilmelidir. Etkin
egitim iyi isci ve glvenli Uretim demektir. Isciler icin sabun, su ve tek kullarimlik haviu
bulunan temiz tuvalet ve soyunma yerleri saglanmalidir. Bu yerler uygun ve dogru
kullamimalidir. Ciftlik ve ekipman sanitasyonu da son derece Onemlidir. Hasat ve tasima
araglarimn guinltk temizligi ve gerekli olanlarda dezenfeksiyon yapilmalidir.

11



Resm 1.2: Tarlala bulunmas gereken 6rnek tuvalet

Hastalik ve zararhilart yok etmek igin en yaygin yontem kimyasal mucadeledir.
Kullanilan ilacin (pestisit) cinsi, dozu ve uygulama zamammn ¢ok iyi secilmesi gerekir. Zira
bu ilaglar, hava nemi ve hava sicaklig: ile uygulanacak bitkilerin gelisme donemlerine gére
toksik etki yapabilmekte ya da dokular1 yakabilmektedir. Kimyasal miicadele pahalidir, bazi
tehlikelere sahiptir; cok dikkatli segmek veya dogru uygulamak gerekir. Hastaligin ve
hastalik etmeninin durumuna gore toprak dezenfeksiyonu, tohum ilaglamasi, toz seklinde
puskirtme veya suyla karistirilip piilverize etme gibi degisik bicimlerde uygulanabilir.

Dayanikli ¢esit kullamm hastaliklarla miicadel ede en etkin, en kolay ve en ekonomik
yoldur. Yetistirilen c¢esitlerin hastalik eimenlerine karsi dayaniklilik tasimasi sayesinde
hastalik ve zararlilarin gelismesi engellenebilmektedir. Birgok sebze tiriinde birgok hastaliga
kars1 dayanikli yeni cesitler gelistirilebilmistir.

Hastalik ve zararhlarin yaninda, yabanci otlarla da micadele edilmelidir. Clnki
yabanct otlar hem topraktaki besin maddelerinden hem de topragin neminden bitkilerin
yeterli miktarda yararlanmasim engeller. Ayrica bazi  hastaik ve zararlilarin
konukcusudurlar. Son yillarda ot micadelesinde herbisit adi verilen cesitli ilaglar
kullamimaktadir. Her ne kadar arazide Urin mevcut iken sira aralarina uygulanmasi s6z
konusu olabilirse de bu bigcimde kullammlar: tehlikelidir. Sebze tariminda herbisit
kullammuinda ¢ok dikkatli davranmak gerekir. Herbisitlerin parcalanma ve etkisiz hale gelme
stresine dikkat edilmelidir.

Atmosferde bulunan ve kirlilige neden olan agir metaller (kursun, kadmiyum, bakir,
civa, slenyum, demir, ¢inko vb.) hem toksik etkiye sahiptir hem de gidalarin kalite ve
dayanim sirelerine olumsuz etkileri vardir. Bunlardan bakir, demir, ¢inko belli miktarlarda
besinlerin dogal yapilarinda bulunmakta ve insan vicudu igin de gereklidir. Ancak yiksek
konsantrasyonlarda zararli olmaktadir. Agir metallerin gidalarda bulunmasina misade edilen
sinirlar mevzuatlarda belirtilmistir. Bu sinirlarin Gzerinde olmasinin nedenleri; toprak,
atmosfer kirliligi ve yanhs tarimsal uygulamalar olarak siralanabilir. Fabrika artiklari,
pestisit (zararlt hayvanlarla miicadele ilaglart) uygulamalar: ve kirlilik gibi faktorler etkilidir.
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Uretim alanlarinin ana yola ve endistri merkezlerine yakin olmast driinlerde agir metal
konsantrasyonunun yikse mesiyleiligkilidir.

Hasat edilen Uriin uygun sekilde satisa hazirlanmalidir. Uriiniin degerini artirmak
amaci ile yapilan pazara hazirlama islemlerinde ilk achm, Urinln arazide ya da tagindigi
paketleme evinde istenmeyen maddelerden ayrilmasidir. Daha sonra firgalama ya da yikama
sureti ile Oriin Uzerinde kalan toprak, ilag kalintilar1 ve yabanct maddeler temizlenir, Griin
kurutulur. Epidermal acikliklardan su kaybimi dnlemek ve Urdiniin gorintsuni etkilemek
amact ile bazi Uriinlere mumlama islemi uygulanir.

Pek cok Urinde hasat sonrasi yasam slresi ambalajlama ile artinilabilir. Bunun en
Onemli nedenlerinden biri de ambalgj icerisindeki atmosferin Uriin tarafindan degistirilmesi
yani Urdnin etrafinda degistirilmis atmosfer olusturulmasichir. Ayrica bazi flmigantlar
(zararlh organizmalara gaz halinde etki eden kati, sivi veya gaz formunda pestisitler) da
ambalajlama ile uygulanabilmektedir. Uriine gore ambalaj materyali ve ambalajlama teknigi
degisiklik gostermektedir. Ayrica ambalajin kullamm amaci da ambalgj materyali segimini
etkileyen onemli bir faktordir. Tlre ve kullamm amacina gére degismekle birlikte bahce
bitkilerinin ambalgjlanmasinda; karton, tahta ya da plastik kutular, kasalar, plastik torbalar,
cuvalar ile jut cuvallar tGlkemizde yaygin olarak kullanmlan ambalaj materyalleridir. Ambalaj
gaz degisimini ayarlamali, su kaybint minimuma indirmeli, Grinii mekanik zararlanmadan
korumal1 ve Urtini mikrobiyolgjik bulasmalardan izole eimelidir.

Hayvan yetistiriciliginde kullanilan yem ve su saglik kriterlerine ve mevzuatlarda
beirtilen kurallara uygun olmalidir. Ahir ve kiimesler her zaman temiz ve dezenfekte edilmis
olmalidir. Hayvanlara gerekli asilar1 diizenli yapilmalidir. Hayvan hastaliklarinin 6nlenmesi,
tedavisi ve hayvanlarda blyiime ve gelismeyi tesvik amaciyla kullanilan antibiyotikler ile
hormonlarin Turk Gida Kodeks Y 6netmeligi’ nde kullammina izin verilenlerden secilmesi,
ayrica kullanimina miisade edilen sinirlarda kullamimas: gerekir. Uretimin her basamaginda
zararl canlilarin (sinek, bocek haserat, kemirgenler, kuslar vb.) kontrolt yapilmali, gerekli
Onlemler alinmalidir. Bunlarla birlikte hayvanlarin tasinmast ve kesim islemlerinin de
hijyenik kosullarda yapilmasi hayvansal ham maddelerin glvenli olmasim saglayacaktir.
Gida zincirine girecek her hayvamin dogumdan itibaren tim saglik kayitlarimn tutulmast
artik giiniimtizde 6n kosul haline gelmistir.

Sit sthhatli bir memeden sagildigi anda yok denecek kadar az mikroorganizma icerir.
Bu mikroorganizmalar ise elde edilen siitiin gerekli sartlarda muhafazas: halinde gelismeye
firsat bulamazlar. Sttin mikroorganizma yukinu, dis kaynaklar artirir. Bunun basinda
temizlenmemis meme, vicudun memeye yakin kisimlari, ahir atmosferi, gibre, iyi
yikanmams kaplar, eger sagim makinesi kullanilmiyorsa sagicinin elleri, sitiin toplandigi
kaplar, sagim makineleri, nakil borular1 ve sogutucularin iyice temizlenip sanitize
edilmemeleri gelir. Bunlarda kalacak olan sulu siit artiklarinda gelisen mikroorganizmalar,
bir sonraki sagim stttiniin mikroorganizma yukinu biyudk 6lgude artirir.
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et, slit, yumurta

Sekil 1.2: Hayvansal ham maddeler ile bulasma zinciri

1.2.3. Ham Madde, Yardima M adde ve K atki Maddeleri fle lgili Kurallar

Ham madde ile ilgili gerekli kurallar, Tirk Gida Kodeksi Y onetmeligi’ nin yedinci
boliminde belirtilmistir. Gida hijyenini stirdirebilmek icin isletmeye gelen ham maddeler
isleme hattina girene kadar asagidaki kurallara uygun sekilde islem gormelidir,

%)

%)

Hasarli ambalgjlar kontrol edilmeli, kirlenmis ve bozulmus olabilecek ham
maddeler kabul edilmeméidir.

Ham madde kap ve tasiyicilari gidamin bozulmasina veya herhangi  bir
bulagsmaya neden olmamalidr.

Ham madde ve katkilarda bulunan zararli canli, istenmeyen mikroorganizma
veya safsizliklar standartlarda belirtilen degerlerde (risk olusturmayacak limit
araliklarinda) olmalidir.

Fabrikaya gelen ham maddeler tnce tas, ¢op, sap vb. fiziksel bulasmalardan
arindirilmaly, tagindiklar: kaplar bocek, fare gibi canlhilar ve atiklar yoniinden
kontrol edilmelidir. Bazi durumlarda ham maddede birkag bocek varligi, butiin
fabrikaya yayillmariski tasidigindan kontrol altina alinmalidir.
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Ham maddeler, gerektiginde toprak vb. kontaminasyonu uzaklastirmak icin
yikanmali ve temizlenmelidir. Yikama, durulama veya gidamin tasinmasinda
kullarlan su genel temizlik kalitesinde ve glivenilir olmalidir.

Ham maddeler, “taze’, “donmus”, “cig”, “islenmis”, “pismis” vb. dzelliklerine
gore ayrilmalidir. Gida dretimi icin uygun ve temiz olduklarindan emin
olunmalidhr.

Stoklanan ham madde, yardimci madde ve katki maddeleri depoya giris sirasina
gore kullamimalidir.

Ham maddeler zemin (zerinde depolanmamali, dizgin bir sekilde
yerlestirilmesi saglanmalidir.

Isletmeye alinan ham maddelerde sicaklik kontrolleri yapilmalicir, donmus
Urdnler <-18 °C, soguk Urunler <-4°C, sicak urinler >60°C’ de depolanmalidir.
Hatali bir sicaklikta getirildigi tespit edilen donmus ve islenmemis gidalar
kesinlikleisletmeye kabul edilmemelidir.

Resim 1.3: Sopuk depo
Donmus ham maddeler donmus olarak muhafaza edilmeli, eger kullamlmadan
Once c¢oOzilmesi gerekiyorsa, mikroorganizma cogalmasini ve yeniden
bulasmay1 dnleyecek sekilde sogukta cozdirilmelidir.

Pismis veya islem gormis ham maddeler, pismemis gidalarin lizerinde daha
yiksekteki raflarda saklanmalidir.

Sivi ya da kati ham maddelerin ve katkilarin yigin ( dokme ) olarak depolama
ve kabultinde olabilecek herhangi bir bulasma onlenmelidir.
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1.2.4. Ham madde ve katki maddesi segimi

Gida Uretiminde etkin bir sanitasyon iyi, kaliteli, temiz, mikrobiyolojik olarak
bozulmamus, tiketime uygun nitelikteki ham madde, yardimci madde ve katki maddesi
temini ile baslar. Kalitesiz ham madde, yardimci madde ve katki kullamminin; hem
uygulanan islemlerin yetersiz kalmasina, hem istenilen nitelikte Griin ¢citkmasina engel, hem
de ekonomik kayiplara neden olacag: unutulmamalidir.

Gidalarda bulunabilen fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerin hemen hepsi, tarla
ve ciftlikteki bitki-hayvan yetistirme asamalarindan itibaren baglar.

Ham madde temininde guivenli bir segenek, guvenilir Ureticilerle n-mukaveleli olarak
calismaktir. Cunkd Urinin ham maddesinin yetistirildigi tarla ya da ¢iftlik bulasma kaynag:
olabilmektedir. (Cssitli fiziksel ve kimyasal tehlikeler goz Ontine alinarak yol kenarindaki
tarlalara ekim yapilmamasi, kullamlan sulama suyu ve sulama sisteminin uygun hijyenik
kosullarda olmasinin saglanmasi, pestisit kullammim kontrol altina almak i¢in sadece izin
verilen tarim ilacglarimn tolerans limitleri dahilinde kalinti birakmayacak uygun dozlarda
kullarmmu gibi) “Guvenli Tedarikci” ile tarimsal ham maddelerde olusmast muhtemel cesitli
riskleri ortadan kaldiracak uygulamalarin gerceklestirilmesi bizzat tedarik¢i tarafindan
guvence altina alinabilmektedir.

Gida Ureten isletmeler, kullandiklar: ham maddenin (ingrediyen, katki ve kimyasallar
acisindan) ozelliklerini, kalite kriterlerini, bu maddelerin nerede, ne zaman, nasil ve ne kadar
kullanldigim bilmeli ve tiim bu hususlari mutlaka kayda gecirmelidir. Firmamn satin alma
bolimd, her girdi icin gerekli kalite ve glivenlik kriterlerini, mal teslim zamanini, kaliteli ve
guvenilir Uretici ve satic1 6zelliklerini belirten 6zel sartnamelerle calismal1, alinan tim ham
maddeleri denetlemeli ve gerekli kontrolleri periyodik olarak uygulamalidir.

Gida Ureten isletmeler, ham maddeleri ile ilgili gordukleri prosedirleri hazirlayarak
tedarikei firmalara sunmali ve tedarikgi firmalar bu prosediirlere harfiyen uymalidir ve temin
ettikleri ham maddenin hijyenik kosullarda islendigini belgelendirmelidir. Bu tir belge veya
onay1 olmayan firmalarla kesinlikle galisilmamalidir. Tedarikgi firmaya basarili bir hijyen-
sanitasyon denetiminden gegtikten sonra“ Uygun Tedarikei” belgesi verilmelidir.

Ham maddenin ve katkilarin guvenilir tedarikgilerden temininin yam sira, isletmeye
kabullerinde de baz1 6n inceleme ve kontroller yapilmalidir. Sadece temiz, taze ve istenen
Ozdlikteki ham madde isletmeye alinmali, belirlenen ozellikleri karsilamayan maddeler
isletmeye sokulmamalidir. Blyuk hacimlerdeki veya ambalajli ingrediyen ve katkilar
kabulden once eenmeli, filtre edilmeli veya metal dedekttrlerinden gegirilmelidir. Kritik
gida gruplarinda ( et, sit vb.), Uriine 6zgl bazi 6zel andlizler ve testler yapilmali ya da
yaptiriimali, bu analizlerin sonuglarina gore hareket edilmelidir.

Gidalarda kullanilabilecek gida katki maddeleri ve miktarlart Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nin ikinci Boluminde belirtilmistir. Bu yonetmelige uymak yasal bir
zorunluluktur. Gidalarda kullanilacak katki maddderinin seciminde Tirk Gida Kodeksi
Y onetmeligi’ nde yer alan esaslar géz 6niine alinmalidir.
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1.3. Uretim Onces Temizlik

Gida sanayiinde kaliteli ve glvenli bir Griin elde edilmesi, iyi bir teknolojinin yam sira
islemeye uygun sanitasyon programinin uygulamasiyla gergeklestirilebilir. Kaliteli ve
sagliklt bir Uretimde cevre ve calisanlarin temiz ve saglikli olmas gerektigi gibi isletmedeki
alet —ekipman ve tim ylzeylere etkin ve periyodik bir temizlik ve dezenfeksiyon islemi s6z
konusudur.

Neden temizlik yapariz?

Kirlilik, misterinin azalmasina ve béceklenmeye yol acar.
Mikroorganizmalarin gogalmasim saglayan maddeleri temizleme,
Etkili bir dezenfeksiyon saglamak,

Y abanct maddel erin bulagma riskini engellemek,

Iyi ve glvenilir is sartlarin saglamak,

Q 8 8 8 8 ©®

Yasalara uymak igin temizlik yapariz.

Bir isletmede hijyenik kosullarin saglanmasi temizligin periyodik olarak yapilmasina
baglidir. Bir isletmede uygulanacak temizlik isleminin basariya ulasmasi icin su
parametrelere dikkat etmek gerekir,

@  Temizlenen madde (zemin, kullamlan alet-ekipman, kiyafetler)

@  Bulasik madde (kontaminant): Temizlemeyle nasil ortadan kaldirilacagina bagl
olarak iki baslik altinda incelenebilir;

Suda eriyebilen bilesikler: organik asitler, seker, tuz iceren karisimlar,
kan vb.
Suda erimeyen bilesikler: bitkisel ve hayvansal yaglar.

Calisma sirasinda yapiskan kontaminantlar yer cekimine bagli olarak yatay yizeyler
Uzerinde yerlesmeye baslar. ikinci olarak yariklar, catlaklar, baglant: noktalar: ve asinms
ylzeyler icine gébmalUr.

@ Temizleme yontemi

Ham maddenin isletmeye girmesinden son Uriiniin elde edilmesine kadar dretimin tim
asamalarinda , Uriine gesitli kaynaklardan mikroorganizma kontaminasyonu sz konusudur.
Mikroorganizma  faaliyetleri  sonucu islenen  drinde vyapi, tat ve aroma
degisebilmektebbylece kalite dismektedir. Diger yandan gida maddesinde cok sayida
mikroorganizma bulunmasi pastérizasyon ve sterilizasyon gibi 1sil islemlerin uygulanmasin
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da guclestirmektedir. Bu gibi durumlar isletmelerde ekonomik kayiplara neden oldugu gibi ,
kontamine olmus gidalarin tiketilmesi insan sagligi agisinda da sorunlar yaratacaktir.

Mikroorganizma kontaminasyonu ve yayilmasi ile olumsuz etkilerinin 6nlenmesinde
temizlik ve dezenfeksiyon onemli rol oynamaktadir. Temizlik gida ile temas eden alet-
ekipman ve cesitli ylzeylerdeki bitin kir ve gida artiklarinin uzaklastirilmast: ve bunlarin
mikroorganizmalar icin cogalma ortami sekline dontismesinin dnlenmesidir. Temizlik islemi
ile mevcut organizmalarin dnemli bir kismi ve bunlarin cogal masina uygun artiklar ortamdan
uzaklastirilir. Bu islem yapilirken 1s1, sicak ve soguk su kullamilcigr gibi bazi kimyasal
deterjanlar da kullarlahilir.

Etkin bir sanitasyon programi 6zel temizleme yontemleri ile uygun temizleme bilesigi
kullanimuni igerir.

Su tek basina bir temizlik maddesi oldugu gibi ayrica deterjanlarin ¢ézundiraldigi bir
ortamdir. Temizlikteki bu dneminden dolay: temizlikte kullamilacak su sicak bir durumda
kullamilir ve igme suyu kalitesinde olursa en iyi netice elde edilir. Ayrica kirlerin
uzaklastirilmaigin kullamilan en énemli madde sudur.

Eger temizlik igin kullanmlan suya biraz alkali maddeler katilirsa, kurumaya bagslayan
proteinlerin tekrar sismeleri temin edilerek daha iyi bir temizleme ede edilebilir.
Temizlenmesi gereken yerde daha fazla yag bulunuyorsa bu takdirde suya nétr reaksiyon
gosteren maddeler katilmalidir. Bdylece derinligine daha etkili bir etki ede edilerek yaglarin
emilsiyonu saglanmis olur. Kullanilan bu gibi kimyasal maddelerin gerek metallere ve
gerekse din derisine olumsuz yonde bir etkileri olmamalidhr.

Kullanlan suyun sertlik derecesi yiiksekse o zaman suyun sertlik derecesini azaltmak
icin silikat polifosfat ilave edilip dyle kullanilmalidir. Ancak, kaplarda fosfat artiklarimin
kalmamasina dikkat edilmelidir. Bunun icin de bol su kullanmak gerekir. Kisaca temizlik
icin sertligi giderilmis su, 50°C ye kadar isitilip temizlenecek yerlere figkirtilmalidir.
Sonrada bir fir¢a ile kuvvetlice fircalamp yine basingli su ile serbest hale gegen kirlerin
uzaklastirilmas: gerekmektedir. Birgok Ulkede, temizlik icin basingli sicak su verebilen ve
hareketli 6zel aletler kullamlmaktadir.

Bir isletmede temizlik isleminin basarisi, temizlik periyoduna ve uygulanan teknige
baglidir. Temizlik periyodu , isletme ve Uriniin 6zelliklerine gére degisebilmekle birlikte
genel olarak isletmede giinde en az bir kere genel bir temizlik yapilmas: gerekir. iki temizlik
arasinda gegen sirenin uzamas: halinde artiklar kurumakta ve yiizeylere daha saglam sekilde
tutunarak temizlik islemini guclestirmektedir. Ayrica bu kirler guvenli gida Uretimini
imkansiz kilan zararli mikroorganizmalar igin uygun bir ortam olusturur. Bakteri
fermentasyonu, kokusma ve otolitik yikimlanma sonucu bir sonraki Uretimde beklenmedik
guclukler yaratabilir.

Bir gida isletmesinde, temizleme yapildiktan sonra dezenfeksiyon yapilmmiyorsa, o
temizligin faydadan cok zarar1 vardir. Cunki temizleme ile yerinden ¢ikarilip serbest hale
getirilen bakteriler, daha genis bir ylizeye yayilmakta ve Uremelerini yeni ortamda devam
ettirmektedir. Bunlarin dldirdlmesi ancak bakterisit 6zellige sahip dezenfeksiyon maddel eri
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ile olmaktadir. Dezenfeksiyon maddesi 6nceden yapilan yikama ve temizleme ile beraber
yapiliyorsa, daha iyi bir netice alimr. Dezenfeksiyon bir takim kimyasal maddelerle
mikroorganizmalarin genis 6lctide 6ldirdlmesi demektir. Dezenfeksiyon ile herhangi bir
esya icerdigi hastalik yapabilen, dayamkliligi azaltan mikroorganizmalardan tamamen veya
onemli bir 6l¢lide arinmasi gerekmektedir.

Aylik veya 15 gunlik dezenfeksiyon hichbir zaman gayeye ulasmaz. Bu durum,
Ozdllikle yarim sterilizasyon ile Uretim yapan is yerleri icin blyik tehlikeler olusturur. Her is
yeri, yeni gelen ham madde vasitasiyla tekrar bakteriler ile bulagik hale gelir. Bunlarin ¢cogu
sporsuz bakterilerdir ve hepsi az bir 1sida dlebilen veya inaktive edilebilen bakteri tirleridir.
Isletmeler icin tehlikeli olan sporlu bakterilerin vegetatif sekilleri 1siya kars: dayarkl:
degiller. 90°C’ nin altinda bir 1s1 ile hepsi dldurdlebilir. Dezenfeksiyon maddelerine karsi da
dayanikli olan sporlarin  dlmeleri, 100°C'nin Ustinde bir 1siyla saglanmaktadir.
Dezenfeksiyon maddeleri ile sporlu bakterilerin vegetatif sekilleri 6ldirilerek bunlarin tekrar
spor yapmalari 6nlenir.

1.3.1. Genel Temizlik islemleri

Saglikli Uretim kogullarinin elde edilmesinde tek basina yapilacak temizlik islemleri
¢cogu zaman yeterli olmaz. Olmasi gereken, temizlik islemlerinde dezenfektanli Uriinlerin
kullamimas: veya temizlik islemleri sonrasinda birde dezenfeksiyon islemi yapilmasidir.
Gida ile temas eden her tir yer, ylzey ve ekipmanlarin gida givenligi agisindan dezenfekte
edilmesi sarttir.

Gidailetemas eden ylizey ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyonu;

@  Sokulebilir parcalar cikarilir, temizlenir, durulanir ve dezenfekte edilerek
kurumaya birakilir,

Artiklar ve kaba kirler uzaklastirilir,
Uygun bir seyreltme aparati veya deterjan sollisyonu hazirlanir,

Hazirlanan deterjan soltisyonu ile ylizey ve ekipmanlar temizlenir ve durulanir,

Q 8 8. W

TUm ylzey ve ekipmanlar hazirlanan dezenfektan sollisyonu ile silinir ve etki
gostermesi icin 5 dk bekletilir durulanir ve kurulanir.

1.3.2. Agir Yag veKirlerin Temizligi

Normal genel temizlik GUrin ve islemleri ile temizlenemeyen veya glic temizlenen,
yapiskan, yanmus, jellesmis veya kurumus kirlerin temizliginde daha gucli temizlik
drdnlerine ihtiyag duyulur. Firin, ocak, 1zgara, fritdz, daviumbaz, filtre ve agir kirli ylizey ve
zeminler bu grupta yer alir. Sokilebilir parcalar Gzerindeki bu tir kirler icin gerektiginde
bastirma islemi de yapilabilir. Agir kir ve yaglar: temizlemek icin kullanmilan Grinler yiksek
alkali Urdnlerdir. Uygulama sirasinda Urinlerin ciltle temas etmemesi gerekir. Mutlaka
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eldiven, gozlik, maske, bone vb. koruyucu malzemeler kullamimal: alkali buharlarina maruz
kalmamak icin Urtinler cok sicak ylizeylere puskirtilmemelidir.

1.4. Kemirgenler, Bocekler, Diger Kanath ve Hasereler Tle M licadele

Gidalarin Uretildigi yerlerde basta bocekler ve kemirgenler olmak Uzere pek gok
hayvan turt bulunmaktadir. Bunlar ¢esitli fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik
bozulmalara yol agmaktadir. Gida isletmelerinde sorun yaratan ve kontrolii zor olan baglica
zararl canlilar sinek, bocek vb hasereler, siiriingen ve kus turleridir. Bu zararlilar: yok etmek
vetesisleregirislerini engellemek igin bir gok yontem gelistirilmistir. Amag;

@  Buzararhilarin isletmeye girislerini engellemek,
@  Barinaklarin, gida ve su kaynaklarim yok etmektir.
1.4.1.Sinek ve Benzeri Haserelerin Kontrolt

Sinekler gida islemeerinde karsilasilan en Onemli sorunlardan biridir. Bina
Ozdliklerinin uygun olmamasi, Uretim bolimlerinin izole edilmemesi, isletimelerin yerlesim
birimlerine yakin olmasi, gevre kirliliginin giderek artmasi, Uretimin agik sistemlerde
gerceklestirilmesi  gibi faktorler sinekleri isletme icin sorun haline getiren baslica
nedenlerdir. Sinekler patojen mikroorganizmalarin ve pisligin tasinmasinda aracidir.
Ucabilmeleri nedeniyle bu unsurlar genis alana yayilir. Sinekler gida kaynaklarina kolayca
ulagabilir. Salmonella, dizanteri, kolera, antraks, clizam, tifo, verem mikrobu gibi bazi
patgjenler sinekler vasitasiyla gidalara taginmaktadir. Ayrica sinekler birgok kurt
yumurtasinin taginmasinda da etkilidir.

Gida isletmelerinde cogunlukla ev sinekleri, kiicik ev sinekleri ve meyve sinekleri
bulunmaktadir.

Resim 1.4: 1- Karasinek, 2- Akdeniz meyve sinegi

Hamam bdceklerinin bircok tiri temel yagam kosullarinin uygunlugu (1s1, nem, gida
vb.) nedeni ile gida isletmel erinde yasayabil mektedir. Nemli veilik boliumler gelisimleri icin
cok uygundur. Dolayisiyla isleemelerin kazan dairesi, isitict fanlar, inkibasyon odalari,
elektrik motorlar1 ve sigorta pandleri, bos kaplar vb. bolimlerde yasamlarim sirdirebilir.
Hamam bocekleri Urunlerde alet ve ekipmanlarda kontaminasyona sebep olur. Bazi tirleri
diski ile temas halinde yasar. Ornegin, Amerikan hamam bocekleri, gida zehirlenmesine
neden olan Salmonella, Shigella ve hepatitis gibi mikroorganizmalarin diskidan gidalara
veya alet - ekipmanlara tasinmasindan sorumludur.
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Hamam bocekleri geceleyin/karanlikta yem arayan bir gruptur. Karanlik ve sicak
aanlarda, 6zellikle ylzeyleri birbirine yakin dar bélimlerde barimir. Kdselerde barinma
egiliminde olan bu bdcekler zemin ve duvarlarin kesistigi hat boyunca hareket eder. Aktivite
gosterdikleri yani yem aradiklar dénem tiirlere gére degismektedir. Ornegin baz: tiirler gece
yarisi, bazilar1 da gin aydinlanmadan Once aktivite gosterir. Kontrol calismalarinda tur
Ozdlikleri dikkate alinmalidir. Yaygin olarak bulunan hamam bdcegi tirleri Alman hamam
bocegi, Amerikan hamam bdcegi ve Oryantal hamam bocegidir.

i

1 2
Resim 1.5: 1-Alman hamam bdcegi, 2- Amerikan hamam bocegi,
3- Oryantal hamam bocegi, 4-Akar

Akarlar, nemli ortamlarda kolaylikla dagilan, kicgik (100-700pm) ve aylarca gida
gereksinimi duymadan yasayabilen zararhlarcir. Ozellikle peynirde kalite kaybr ve bozulma
meydana getirir. Akarlar patojen olmamalarina karsin, enfekte olmus peynirlerin
tiketilmesiyle alerji, konjuktivit, mide mukoz membraminda iltihaplanma gibi sorunlar
yaratmaktadir. Ayrica peynirlerde randiman kayiplarina neden olmaktadir.

Yukarida ornekleri verilen sinek ve benzeri hasaratlarin micadelesinde uygulanan
yontemler:

1] Mekanik yontemler: Sicak buharla dezenfeksiyon ya da fosin, metil bromr,
elilen dibromur, etilen diklorir, etilen oksit gazlariyla “kontrolii atmosfer”

uygulamalaridir.

@  Kimyasal yontemler: Yukarida adlar: verilen ve diger inseksisitlerin aerosol ve
duman seklinde uygulamalaridir.

@  Elektriksel yontemler: isletmeye UV lambasi ve el ektrokutorler yerlestirilmesi
seklinde uygulanir.

Resm 1.6: Sineklerle miicadelede kullanmilan elektrikli lamba
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1.4.2.Kemirgen ve Sirtngenlerin Kontrolu

Gida isletmelerinde karsilasilan zararlilar icinde en 6nemli grup fare ve sicanlardir.
Bunlarla miicadele etmek ¢ok zordur. Cinkl ¢ok hizli Ureyerek kisa siirede cogalir. Son
derece zeki hayvanlardir. Yurdtilen micadele yontemini Ogrenerek, bundan korunma
yollarim bulabilir.

Fareve sicanlar binalara ve gidalara zarar verirler. Binalarin zeminini, duvarlarini, gaz
borularini, elektrik kablolarin kemirirler. Hatta metal Uniteleri kemirerek zarar verdikleri de
gorulmektedir.

Insanlarda ortaya ¢ikan bircok hastalik fare ve sicanlarla iliskilidir. Ornegin fare ve
sicanlarin idrar ve digkisi ile kontamine olan gidalardan paratifo, tifis, tifo, clizam vb
hastaliklar, 1sirmasi ile kuduz, veba vb hastaliklar insanlara gegmektedir.

Gida isletmeleri fare ve sicanlarin gida ve su bulabildikleri yerlerdir. Fareler muhtelif
yollardan binalara girmeye calsir. Cok kigik aciklardan (yaklasik 1-1.5 cm) iceriye
girebilirler. Tyi kapanmamis kap: ve pencerdler, eektrik, su, gaz kanallar: ve kanalizasyon,
bina temdli, duvar ve catidaki catlaklar da fare ve sicanlarin binalara girebildikleri diger
yollardir.

E_! 'vl! ,_! ’
1 2

Resim 1.7: Isletmeler de en yaygin rastlamlan kemirgenler
1-ev sigam, 2-gat1 sigan, 3- gégmen sican

Isletmelerde kemirgenler ile miicadel ede kullanilan yontemler;

@  Fiziksel yontemler. Tuzak, kapan ve benzeri kontrol sistemlerini kurmak,
ultrases dalgalar: uygulamalari,

.Q-$

Canh yakama kapam1  Ultrasesdalga cihazi Y apiskan Plaka Kapan
Resim 1.8: Kemirgenler icin kullamlan gesitli fiziksel yontemlerde kullamlan alet ve cihazlar
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1] Kimyasal yontemler. Zehirli yemler ( kalip, paket, sivi ve toz yemlere
rodentisit-fare zehiri, kalsiyum siyanir, metil bromir, aluminyum fosfit gibi
maddeler ilave etmek), ayak izi tozlar: kullanmak,

Resim 1.9:Cesitli kemirgen kimyasallari
@  Diger yontemler. Biyolojik kontroller, buhar uygulamalari seklinde uygulanir.

1.4.3. Kuslarla M iicadele

Bunun icin yapilmas: gerekenler fabrikaya hava giris noktalarini kontrol etmek,
bunlara kuslarin girisini engelleyecek sekilde tel takmak, dis alanlarda kuslari korkutucu
“korkuluk” kullanmak, kus zehirleyici kimyasal maddeler kullanmak, ses dalgalarn ve
piroteknik yontemler uygulamak ya da ¢esitli bariyer ve tuzaklar kurmaktir.

Isletme bu yontemleri kendis uygulayabilecegi gibi piyasada bu konularda
uzmanlasmis gok sayida hasere miicadele-pest kontrol sirketlerinin hizmetlerinden de tageron
olarak yaralanmay: segebilir.

Sesdalga cihazi Sesdalga cihazi Plastik kus konmaz

Resim 1.10: Cesitli kus mucadele aletleri
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1.4.4. Hasere ve Kemirgen Kontrolii icin Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

@  Tumcaismaalanlar ve arag gerecler temiz, kuru ve diizenli olmalidir.

@  Duvar ve boru etrafindaki yarik ve gatlaklar kapatilmalidir.

@  Araglar yerden ve duvardan biraz uzaga monte edilmeli, alt ve arkalarinin kolay

temizlenmesi saglanmalidir.

1] Karton kutu ve koliler dikkatle teslim alinmalidir.

/] Hasere vb zararlilar varsa bunlarin kontrolinde profesyond sirketlerden
yararlamlmali, sirekli ve etkin bir yontem kullanilarak ortamin haserderden

temizlenmesi saglanmalidir.

@  COp ve atiklar Uretim alanlarindan ayr1 ve uzak yerde insa edilmeli, dizenli

olarak temizlenip ilaglanmalidir.
Cam ve kapilarda sineklik teli veya PV C perde bulunmalidir.
Kapilar otomatik kapanma sistemli olmalidir.

Coplerin Ustl daima kapali olmalidir.

Q 8 8. W

dogru olmasin saglayan bir sistem olmalidir.

Sinekler hava akimina karst ugamadiklar: i¢in hava akimimin kapilardan disari

@  Sinek varsa spreyler, eektrikli 1zgaralar ya da mor 6tesi 1s1n veren araglar

kullaniimalidir.

@  Uretim yerlerinde kedi, kdpek gibi hayvanlar barincirilmamalichr.
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Bir gida isletmesine giderek, Uretim oncesinde gida hijyenine yénelik uygulanan

faaliyetler hakkinda bilgi edinerek gozlem yapiniz.

Islem Basamaklar

Oneriler

noktalar1 tesbit ediniz.

Ham madde temininde dikkat edilecek

Hangi ham maddeler kullanmliyorsa
bunlari not ediniz.

Ham madde teminde nasil bir yol
izlendigini satin ama biriminden
Ogreniniz.

yapilan kontrolleri teshit ediniz.

@ Ham maddeler isleemeye geldiginde

Ham maddelerin isletmeye geldiginde
kabull icin aranan sartlari, kontrolleri
laboratuvar biriminden Ggreniniz.

Once depolama kriterlerini
ediniz.

@ Ham madde, yardimci madde ve katki
maddelerinin Uretim hattina girmeden
teshit

Ham madde, yardimci madde ve katki
maddelerinin Uretim hattina girmeden
Oonce nerede , nasil hangi sartlarda
depolandigini depolama birimlerinden
veya yetkili kisiden Ggreniniz.

yollarin teshit ediniz.

@ Ham maddelerin isleme noktasina
gelinceye kadar fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolgjik bulasanlardan korunma

Ham maddeye isleme oncesi bulast
kaynaklar1 nelerdir, bu konuda bilgi
edininiz.

Bu bulasilart
unutmayimz.
Bunlar1 6nleme faaliyetleri hakkinda
isletmeden bilgi aliniz.

siniflandirmay1

@ Ham maddelerin

tasinmasinda
kullanilan alet-ekipman ve tasiyicilarin
sagliga uygun hale gelmesini saglamak
icin nelerin yapildigim teshit ediniz.

Bunlara uygulanan temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri nelerdir, bilgi
alimz.

Bu asamada kullamlan ae ve
ekipmanlar hakkinda bilgi toplayiniz.

maddelerin  ham maddeden
ayrildigin tesbit ediniz.

@ Insan tiketimi icin uygun olmayan
nasil

Bu konuda yapilan islemler nelerdir,
bilgi aliniz.

saglamaya yonedik tedbirleri
ediniz.

@ Ham madde depolarinda hijyen
teshit

Depolarda  yapilan  temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri nelerdir, bilgi
edinip not alimz.

nasil yapildigin tesbit ediniz.

@ Islemede Uretim oncesi temizligin

Uretim o6nces yapilan temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri nelerdir, bilgi
edinip not alimz.
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@ Islemede hasere, kemirgen
zararhlarla nasil micadele edildigi

hakkinda bilgi edininiz.

vb.

@ Islemenin hasere, kemirgen vb.

zararlilarla micadel e yonteminde nasil
bir yol izledigi hakkinda bilgi edinip,
not alinz.

@ Gozlemlerinizi rapor haline getirip

sinifta tartisimz.

Isleeme ile ilgili gozlen ve
bilgilerinizi Ogretmeninizin
rehberliginde rapor haline getirerek,
Ogrendiginiz isleme faaliyetleri 6ncesi
kurallar ile karsilastinp  simfta
arkadaglarimzla tartiginiz.
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((")L(;M E VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorular cevaplayarak

beirleyiniz. Asagidaki siklardan dogru olan isaretleyiniz.

1

Asagidakilerden hangisi gidalarda hijyen ve sanitasyon uygulamalarimi dikkate
amayan isletmelerin karsilasacagi olumsuzluklardan biri degildir?

A) Yasal uygulamalar D) Reklam

B) Tuketici glivensizligi ve kaybi E)Satislarda azalma

C) Firmanin itibarint kaybetmesi

Bitkisel Uriin isleyen Ureticiler icin ham madde temininde asagidakilerden hangisi
guvenli bir secenektir?

A) Ucuz ham madde ile galismak

B) Guvenilir Ureticilerle 6n-mukaveleli olarak ¢alismak

C) Toptan alim yapmak

D) Depolanmus Urdnleri satin almak

E) Yakin ¢evreden alim yapmak

Gida hijyeni ile ilgili konularda asagidaki kuruluslardan hangisinin yetki ve
sorumlulugu yoktur?

A) Tarim ve Kdyisleri Bakanlig:

B) Saglik Bakanlig:

C) Sanayi ve Ticaret Bakanligi

D) Teme Saglik Hizmetleri Genel M udirltgu

E) Koruma ve Kontrol Genel Mudurlugu

Turk Gida Kodeksi kag yilinda yurarltige girmistir?

A) 1991 B)1994
C) 1997 D) 2000
E) 2003

Ham maddeyi 0zelliklerine gore siniflandirdigimizda asagidakilerden hangisi ayri bir
sinifta yer almaz?

A) Yumurta B) Sut

C)Deniz Uriinleri D)Tahil

E)Yaglh Tohumlar

Asagidaki su kaynaklarindan hangisi ham madde Uretiminde kullanilmamalidir?
A) Yagmur suyu B) Nehir suyu

C) Kuyu suyu D) Kanalizasyon suyu

E) Artezyen suyu
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10.

11.

Asagidakilerden hangis ham maddeye paraziter hastalik bulasma kaynagi degildir?

A) Isciler B) Organik glibreler

C)Kimyasal glibreler D) Tohum

E) Toprak

Sitdin gida hijyenine en uygun olmasim saglayan eimen asagidakil erden hangisidir?
A) Sagim araglarinin temiz olmasi D) Hayvanin yemle beslenmesi

B) Hayvana antibiyotik verilmesi E) Hayvanin otla beslenmesi

C) Hayvana hormon verilmesi

Asagidakilerden hangisi gida kaynakli hastalik veya zehirlenmelere neden olan
etmenlerden biri degildir?

A) Kimyasal maddeler D) Mikroorganizmalar

B) Dogal besin toksinleri E) Enzimler

C) Parazitler

Oliimle sonuglanan gida zehirlenmel erinde asagidakilerden hangisi daha etkilidir?
A) Bakteriler D) Kimyasal maddel er

B) Mayalar E) Dogal besin toksinleri

C) Kufler

Asagidakileredn hangisi gida hijyeni hakkinda uluslararasi mevzuatlardan degildir?
A) Kodeks Alimentarius D) FAO

B) WHO E) SANCO

C) Avrupa Birligi Gida Mevzuati
Asagida dogr u-yanhs sorularim isaretleyiniz

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi belirleyebilmeniz igin bir kismi

dogru, bir kismu yanlis cumleler verilmistir. Climle dogru ise basindaki parantezin igerisine
D, yanlig iseY harfini koyunuz.

1. Donmus olarak isletmeye gelen ham maddeler hemen ¢cozdirtlmelidir.

2. Mikroorganizmamin gida Uzerinde toksin olusturarak neden oldugu gida
zehirlenmelerine * gida intoksikasyonu” denir.

3. Mikrobiyal patojenlerle bulasma igin risk sadece ciftlikte ve Uretim asamasinda
vardir.

4. Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi; Uretici ve tuketici menfaatleri ile halk sagligim
korumak, gida maddelerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde Uretim,
hazirlama, isleme, muhafaza, depolama, tasima ve pazarlamasim saglamak Uzere
gida maddelerinin ozdlliklerini belirlemek amaciyla yayinlanmustir.

5. 5179 sayili kanun ile “is yeri sicili”, “calisma izni” ve “gida satis yerlerinin
denetimleri” ileilgili gorevler Saglik Bakanligina verilmistir.
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() 6.Hammaddeler elde edildigi kaynaklara gore“islenmemis” ve “yar1 islenmis” olarak
siniflandirilir.

() 7. Atmosferde bulunan agir metaller hem toksik etkiye sahiptir hem de gidalarin kalite
ve dayanim siirelerine olumsuz etkileri vardir.

() 8. Gida Ureten isletmeler, kullandiklart her ham maddenin (ingrediyen, katki ve
kimyasallar agisindan) 6zelliklerini, kalite kriterlerini, bu maddelerin nerede, ne
zaman, nasil ve ne kadar kullanildigim bilmeli ve tiim bu hususlar mutlaka kayda
gecirmelidir.

() 9. Nem oram disik olan gidalarin Uretimi ve saklanmasinda kullamilan yizeyler
kesinlikle su ile temizlenmemelidir.

() 10. Gida isletmelerinde sorun yaratan ve kontrolti zor olan baslhica zararli canlilar
sinek, bocek vb. hasereler, farder ve kus turleridir.

() 11. Sinek, hamam boécegi vb. hasereler ile miicadelede ultra ses dalgalar1 etkin bir
uygulamadr.

() 12. Hamam bocekleri diskidan gidalara mikroorganizma tasinmasina neden olur.
() 13. Akarlar 6zdlikle peynirde kalite kaybi ve bozulma meydana getirir.
( ) 14 insanlarda ortaya gikan gida kaynakli birgok hastalik fare ve sicanlarlailiskilidir.

() 15. islemeerde hasere ve kemirgenlerle miicadele edebilmek icin; tim calisma
alanlar1 ve arag gereclerin temiz, kuru ve diizenli olmas gerekir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanls cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular: faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Verdiginiz cevaplariniz dogru ise uygulamali teste geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-2

( AMAC )

Bu 6grenme faaliyetinde verilen bilgiler dogrultusunda gidalarin islenmesi ile ilgili
Tirk Gida Kodeksinde belirtilen sanitasyon kurallarii  Ogrenerek, gida hijyenini
saglamadaki 6nemini kavrayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bu faaliyet 6ncesinde gesitli kaynaklardan ( internet ortam, ilgili kurumlardan, yazili
kaynaklardan ) yapmanz gereken arastirmalar sunlardir:
@  Gidalardan kaynaklanan hastaliklari ve nedenlerini arastiriniz.
@  Gidahijyenini saglamada gida isleme faaliyetlerindeki kurallar arastirimz.
@  Internet ve yazili basindan gidalarin olumsuz sartlarda islenmesine dair gikan
haberleri toplayarak sinifta arkadaglarinizla paylasiniz.

2. GIDALARI ISLEME BASAMAKLARINDA
GIDA HIJYENI

2.1. Gida Endustrisinin Onemi ve Amaci

Gida endustri kapsamina giren endustri dallari ham madde bazinda asagidaki gibi
siniflandirilir;
Sit ve siit Urinleri endustrisi
Hububat ve hububat Griinleri endistrisi
Et ve et UrUnleri endustrisi
Bitkisel ve hayvansal yag endistrisi
Meyve —sebze Urtnleri endustrisi
Yumurta endiistrisi
Alkollt ickiler endlstrisi
Alkolsiiz icecekler endistrisi
Seker ve sekerli Urtinler enduistrisi
Deniz ve su Urtinleri endistrisi

[SESECECRECRCRORORORN

Gida enduistrisi, ¢esitli endstri dallarim kapsamina alan karmasik bir endiistri dalidir.
Onceleri ekmek, siit, yogurt, peynir, yag, seker gibi birkag gidaya yonelik basit tretimler,
daha sonra her biri kendi arasinda uzmanlasmis endiistri dal1 haline gelmistir. Ornegin artik
gunimiizde yogurt, peynir, dondurma ve igme siitll endustrileri st ve st Grdnleri endustrisi
icinde ayr1 birer endstri dal1 olarak kabul edilmektedir.

Gida endustrisi, baglarda saglikli toplum bireylerinin yeterli ve dengeli beslenmesine
yonelik Uretim yapmaya yonelikken son yillarda geleneksd formilasyonlarin yam sira
vitaminler, mineraller ve aminoasitler ile zenginlestirilmis diyetetik amacli gidalar,
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prebiyotik ve probiyotik Grinler, bazi saglik sorunlar: yasayan bireyler icin Uretilen tibbi
gidalar ve fonksiyonel gidalar: da Uretmeye baslamustir.

Diger taraftan , gida endistrisine konu olan Griinlerin giderek artmasi, yasam
biciminin teknolojik gelismeler nedeniyle degismesi, mutfaga giren yeni teknolojik olanaklar
(derin dondurucular, mikrodalga firinlar vb.) tuketicilerin gida taleplerinde farklilasmaya
neden olmaktadir.

TUm bu dogrultularda giinimizde gida endistrisinin temel amaci asagidaki gecerli
nedenlere dayanir.

@  Urdilen gidalarin raf omirlerini etkin muhafaza tekniklerini  kullanarak
uzatmak,

@  Gidalarda meydana gelebilecek mikrobiyolojik ve biyokimyasal degisiklikleri
Onleyerek, gidanin dagitiminda, satisa sunulmasinda ve evlerde saklanmasinda
beklenen givenli zaman araligini (kullanim siiresini) olusturmak,

@  Gida ham maddeerini degisik islemlere yonlendirerek ok cesitli Uretim
teknikleri kullanmak,

1] Diyetimizde yer alan gidalarin tat-koku, renk, aroma ve yapsal 6zelliklerini
degistirerek onlar: gekici hale getirmek ve sayilarint artirmak,

@  Gidalarin besleyici degerlerini gozeterek Uretim yapmak ve saglik agisindan
Onem tasiyan bazi besin 6gelerini gerektiginde en rasyond sekilde kullanmak,

@  Gida sektorunde kaliteli, standart ve guvenli Uretim yapanlar: hak ettikleri bir
rekabet ortaminda kazang saglamalarina yarcimcir olmak ve karlilik cizgisi
icinde Uretim yapmalarinm saglamak.

Dinyada son on yil icinde gida kalite ve givenligi konusunda onemli yasal
degisiklikler yapilarak tUketiciyi gida guvenligi acisindan korumay: hedef alan yasalar
olusturulmus, gida Ureten firmalara isletme kosullarim gelistirmek ve iyilestirmek yolunda
zorunluluklar getirmistir.

Bunun dogal sonucu olarak GMP (iyi Uretim Uygulamalar)), HACCP (Tehlike
Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalari) ve benzeri sistemleri belli bir gecis donemi sonrasi
gida isleyen tim sektorin kullanmast gergcegi yasal zorunluluklar sonucu ortaya
konulmustur.

Gida sektorinde uygulanan ve kullanilan teknolojiler  ¢esitli  faktérlerden
etkilenmektedir. Cunki iscilik ve enerji Ucretleri hizli bir sekilde artmaktadir. Gida
Uretiminde otomasyonun yerlesik hale gelmesi ve buna bagli tim Gretimi kontrol altinda
tutan sistemlerin kullamilmasi, ham madde kabulinden ambalajlama ve depolama asamasina
kadar uzanmaktadir. Bu tir otomasyon uygulamalars;
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Uriin kalitesinin yiikselmesini,

Uretim maliyetelrinin diismesini,

Artiklarin azalmasin,

Daha az insan giiclin ve enerji kullamlimasim saglamaktadr.

2.2. Gida Isleme Basamaklar1 ve Hijyen /Sanitasyon 1liskisi

Gida endistrisinin birbirinden farkli niteliklerdeki ham maddeleri isleyen alt
dallarinda cssitli islemler uygulamir. Bunlar arasinda fabrikasyon dretiminin baslatigi
donemlerden bugtine kadar stirdirtlen ve hala kullanilan Uretim teknikleri yer aldig: gibi
yeni yontem ve islemler de vardir.

Gida endustrisinde uygulanan islemler isletmeden isletmeye farklilik gdsterebildigi
gibi kullanilan Uretim yontemine ve makinelere gore de degisiklik gostermektedir.Bu
nedenle gida endustrisinde uygulanan Uretim islemleri asagidaki dort ana baglhk altinda ele
alinabilir;

/] Ham madde hazirlik islemleri (Urdnin toplanmasi, 6n depolama, yikama,
ayiklama, siniflandirma, kabuk soyma, gekirdek gikarma gibi)

@  Uretim islemleri (parcalama, boyut kiigiltme, karisimlama, pompalama, 1sil
islemler, koyulastirma, kurutma, sekil verme, kaplama, haslama, ambalajlama
gibi)

@ Temizlik islemleri
@ Son Urln depolama ve dagitim islemleri

Bilindigi Uzere gida maddelerinin bozulmas: ve insan sagligina zararli olmast durumu
gida Uretim yerleri ile dagitim ve tiketim asamalarinda Ozellikle sicakliga bagli olarak ve
calisanlar tarafindan hatali uygulamalar sonucu 0Urinidn kontamine edilmesi ile
gerceklesmektedir.

Ham madde ve Uretim islemleri sirasinda olusabilecek aksakliklar, dikkatsizlikler sonu
Olumle bitebilecek gida zehirlenmeleri ve hastaliklarayol agabilmektir. Bu gibi sonuglara yol
acmamak icin gerekli onlemleri almak ve uygulamak ¢ok daha ekonomiktir, gereksiz sikinti
ve ac1 yasanmasim da 6nler.

Bu baglamda gida Uretim basamaklarinda her asamada hijyen ve sanitasyona dnem
verilmesi vazgegilmez bir unsurdur ve yasal bir zorunluluktur.

Gida sektort karmagsik yapisi ve genis kapsami nedeniyle hijyene 6nem verilmedigi
taktirde halk sagligi agisindan kotii sonuglar dogurabilme potansiyeline sahiptir. Ozelikle
risk gruplart olan yasli, gocuk, hasta, gebe ve emzikliler olumsuzluklardan en fazla
etkilenebilecek gruplardir.
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Bilingli tiketicilerin son yillarda Uretilen gidalardan beklentileri;

Kalitdi, glvenilir ve ekonomik,

Kolay hazirlanabilen,

Sogukta ve dondurarak muhafazaya e verisli,
Ambalajlamada aracig: Ustiin albeni niteligi tasiyan,
Damak zevkine uygun,

Uretiminde daha az gida katki maadesi kullanilan,
Saglikl1 ve dogal goruntdlt hazir gidalardr.

Bu beklentileri karsilamak icin gida Uretim asamalarinin her kademesinde hijyen ve
sanitasyona 6nem verilmesi ve gerekli dnlemlerin zamaninda ve etkin sekilde alinmasi

zorunludur.

2.3. Gida Isleme Basamaklarinda Hijyeni Saglama Y ollar1

10 temmuz 1996 tarih ve 22692 sayil1 “Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda
Yonetmeligine” goreis yeri sahibi/yoneticisi tarafindan;

%)

Ozel “Hijyen kontrol” programlari hazirlanmali, bu konuda 6nemli gérilen
uyarilar is yerinin gesitli yerlerine asilmalidir. Bdlirtilmis olan programa gore
rutin olarak yapilan hijyen kontrolleri mutlaka kayda gecirilmelidir.

Bu amacla bitin isletme aanlarr Bakanlik’'ca izin verilen deterjan ve
dezenfektanlarla temizlenmeli; kritik alanlar, malzeme, alet ve ekipmanin
temizlik ve dezenfeksiyonunun sekli ve sikligi 6énceden mutlaka belirlenmis
olmalidir. Ancak bu temizlik maddderinin gida maddel erine herhangi bir yolla
bulagsmasi da mutlaka engellenmelidir.

Gida islemesi ile ilgili uyguladigi tim sirecler igin yazili olarak Uretim
prosedurleri hazirlamal1 ve bunlar: da aynen harfiyen uyulamalidir.

Gida guvenligini saglamak icin hem gida hem cevre sanitasyonu bir bitin
olarak ee alinmali, ham madde, Uretim, depolama, nakil, servis vb. slireglerde,
hem de pesond-ekipman-at yam agisindan titizlikle korunmali ve
denetlenmelidir.

Bina tasarimu ve tesis bakimindan iyi Uretim tekniklerini uygulamaya elverisli
olmasi saglanmalidir.

Duvarlar ve yerler su gegirmez materyalden olmali, filitreli havalandirma ,
fabrika diginda kanalizasyon sistemi, Uretim alaminda tim kirillacak malzeme
korugan ile kaplanmis olmalidir.

Yabanci madde kirlenmesi potansiyelinin azaltilmas: igin tim kontaminasyon
kaynaklari ile temas kesecek sekilde dizayn yapilmalidir.
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%)

Ekipmanlar hijyen ve 0rin guvenligini saglayacak bicimde tasarlanms
olmalidhr.

Persond kisisel hijyenini saglamak icin deterjan kaynagi, tirnak firgalari,
atilabilir havlu veya kurutma cihazlar: bulundurmalidir.

Calisanlarin, esyalarim saklamasi icin uygun dolaplar, yeterince havalandirilmis
soyunma odalar1 saglanmalidir.

Bu yonetmelikteki sartlart yerine getirmeyen is yeri, bu sartlart yerine getirinceye
kadar kapatilip, muhirlenerek belirlenen miktarda para cezasi ile cezalandirilacagi ve sugun
tekrar: halinde ise cezamin iki kat artirilacag: da belirtilmektedir.

Tirk Gida Kodeksi gida sektdrinde calisan, isciden mihendise, tedarikciden
yoOneticilere kadar herkesce paylasilmas: gereken 6nemli sorumluluklar: icermektedir.

Bunlarin dogrultusunda endustriye yondik onlemleri asagidaki alt baslhiklarda
toplamak mimkandur;

%)

Q 8 8. W

Q 8 ¥ 88 8 8 8 8

Kaliteli ham madde, yardimci madde ve katki maddelerin secimi
Iyi bir 6nisleme (yikama, ayiklama, kabuk soyma, pargalama vb.)
Iyi hazirlanmus bir isletme tasarim

Uygun proses ekipmanlarin dizayn ve segimi

Uygun isletme at yapi ve kosullarimin saglanmast (temiz su, zemin, tavan,
duvarlar)

Geregi dogrultusunda uygulanmis temizlik ve dezenfeksiyon
Saglikl1 ve temiz persond calistiriimast

Kemirgenler, bocekler, diger kanath ve hasereerle micade e
Bulagsmalarin 6nlenmesi

Uygun ambalajlama teknigi ve materyalin secimi

Depolama ve dagitim kosullarinin iyilestirilmesi
Mikrobiyolgjik glivenlik standartlarina uyumun saglanmasi

Soguk muhafazamn ihmal edilmemesi



2.4. Gida Islemede Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Gidalar uygun yontem ve tekniklerde islenmezse asagida belirtilen durumlar olusur:

%)

1%}
1%}

%)

Lezzet, renk, kivam ve goriiniim yontinden istenmeyen ¢zellikler olusur.
Besin degeri kaybolur.

En oOnemlisi hijyenik kalitesi kaybolur.Saglik bozucu ve gida zehirlenmesi
yapabilecek duruma gelir.

Pazar,issim veitibar kayiplarina neden olur.

Bu nedenlerle 6zdlikle de gida hijyenini saglamak icin isleme sirasinda uygulanmasi
gereken kurallar vardir. Bu kurallar “Tirk Gida Kodeksi Y onetmeligi” Yedinci Bélim " Gida
Hijyeni”nde“ Gidalarin islenmesi ileilgili kurallar”da belirtilmistir.

Bu kurallar genel olarak su sekilde siralanabilir:

%)

Gunlik calismalarin bitiminden sonra gida maddelerinin islendigi ortamdaki
zemin, islemle ilgili kanallar, duvarlar, gida maddes ile temas eden her turll
alet, makine ve ekipmanlar1 kapsayan tum “gida temas yuizey alanlart”, giday1
kontaminasyona karsi korumak icin dizenli olarak iyice temizlenmelidir.

Mikrobiyolojik bulasmanin 6nem tasidigi is yerinde ortam havasimn temizligi
de mikrobiyolojik yonden kontrol altinda tutulmalidir.

Nem oram disik olan gidalarin Uretimi ve saklanmasinda kullanilan yiizeyler
kullamm sirasinda daima kuru ve hijyenik olmalidir. Gerektiginde 1slak
temizleme uygulandiginda, bu yuizeyler sanitize edilmeli ve kullammdan once
mutlaka kurutulmalidir.

Idak uygulamalarda, gidalarin mikroorganizmalarla kontamine olmasin
Onlemek icin tim gida temas yizeyi, kullammdan 6nce veya herhangi bir
kontaminasyon riski olasiligi varliginda mutlaka temizlenmeli ve sanitize
edilmdidir. Bunlardan tasinabilir 6zdlikte olanlar, kullamlmadiklar:
durumlarda gidaya herhangi bir kontaminasyon riski olusturmayacak yerlerde
depolanmalidir.

Isletmede gidayla temas yiizeyi bulunmayan ekipmanlar da diizenli olarak
temizlenmelidir.

Cig ve pismis Urinler ayri mekanlarda veya tezgahlarda hazirlanmalidir.

TUm Uretim alanlarinda, personelin hijyeni saglanmalidir.
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Capraz bulagma onlenmelidir.

Potansiyel riskli gidalar kisa siirede islenmelidir. Bu gidalarla calisilirken
kullandiktan sonra atilabilen el divenler kullamimali, bu gidalara dokunul duktan
sonra dler iyice yikanmadan baska gidalara dokunulmamalidir.

Gida isleme alaminda calisan kisi, gorev basindayken kisisel temizlige 6zen
gostermeli, tirnaklar: kisa kesilmis olmal1, eller sirekli temiz tutulmali, agikta
yara olmamalidir. Calisirken baslik, eldiven ve ayak giysileri dahil uygun
koruyucu giysiler giyilmelidir. Bu giysiler kolay temizlenebilir olmali ve temiz
tutulmalidhr.

Uretim esnasinda herhangi bir sey yemek, titiin kullanmak, sakiz cignemek,
tukdrmek ve gidalara dogru hapsirmak, oksirmek gibi davramslar yasaktir.
Kisisdl esyalar ve giysler gida maddeerinin  islendigi alanlarda
bulundurulmamali, Uretim esnasinda higbir taki takilmamalidir.

Gidalarin islenmesinde calisan persond son Urtind bulastirma riski agisindan
gerek gordldiginde, Uretimin  degisik basamaklarinda tim koruyucu
kiyafetlerini degistirmeli, dlerini yikamal1 ve gerekirse dezenfekte eimelidir.

Kritik Gretim asamalar: i¢in nihai Grinde hichir bulasmaya neden olmayacak
Onleyici faaliyetler belirlenmelidir. Sanitasyon eksikligi veya olasi gida
bulasmalar: belirlemenin gerekli oldugu yerlerde, uygun kimyasal, mikrobiyal
ve fiziksel analiz ve dlgim yontemleri segilerek belirlenen sorumlu tarafindan
uygulanmalidir. Tim bu asamalarla ilgili kayitlar ve uygulanan islemlerin yer
aldig1 bir dokimantasyon sistemi olusturulmalidhr.

TUm gida Uretim siiregleri mikroorganizma bulasma ve gelisme riskini azaltacak
kosullarda ve gerekli kontroller altinda yapilmalidir. Bunun igin sicaklik, siire,
nem, su aktivitesi, pH, basing, debi vb. fiziksel parametrelerin ve donma,
kurutma, 1sil islemler, asitligi artirma ve sogutma gibi asamalarin gézlenmesi ve
surekli izlenmesi saglanmalidir.

Bitmis Urinlerin ham madde ve katki maddeleri ile temas ederek yeniden
kontaminasyonunu Onleyici etkili tedbirler alinmalidir. Ham madde , katkilar
ve reddedilen maddeler nihai Urdnin yikleme ve tasima alanlarinda
saklanmamalidir ve tasiyicilardan olasi kontaminasyonlar 6nlenmelidir.

Kontamine olmus Uriin, ham madde ve diger katkilar diger Grnlerin givenligi
icin derhal yok edilmelidir. Ancak kontamine Urin tekrar islemeye uygunsa
etkili bir metotla islenmeli, durum tekrar andliz edilerek diger Grinlere
karigmadan kontaminasyonun yok edildigi belirlenmelidir.

On islemler (yikama, ayiklama, sap ve ug kesme, siniflandirma, kabuk soyma,
sekil verme vb) bulasmayr 6nleyecek sekilde yapilmalidir ve disaridan
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gelebilecek her turll fiziksel (cam kirilmasi, tavan sivasimn dokilmesi,
borulardan damlama gibi ) tehlikel erden korunmalidhr.

Uriinde haslama islemi yapilacaksa, bu islem optimum sicaklik ve siirede
yapilmali ve hizli bir sekilde sogutulmalidir. Haslanmis Grdinun dolum igin
yikandig: su giivenli ve sanitasyon kalitesinde olmalidir.

Hamur, sos, kaplama Urtnleri ve benzeri tim ara Uriinler bulasi riskine karsi
Ozel olarak korunmalidir. Bunun igin de kontamine olmamus ingrediyen ve
katkilar kullanmak, gerekli 1sil islemleri dogru olarak uygulamak, bu amacla
surekli sicaklik ve siire kontrolleri yapmak, ara trtnleri fiziki dis tehlikelerden
korumak gereklidir.

Dolum, paketleme ve toplama gibi siregler Grlinlerin kontaminasyona karsi
koruyucu sekilde yapilmali, TUm gida temas ylzeyleri ve konteynirlar iyice
temizlenmeli ve sanitize edilmelidir.

Cerezler, toz Urinler, kuru, orta nemli gidalar, kurutulmus Orinler gibi su
aktivitesi kontrolleriyle mikroorganizma gelisiminin 6nlendigi gidalar, o Urtine
0zgl optimum nem miktarinda islenmdidir. Ayrica gidamin su aktivitesini
izlemek, nihai Urinde ¢ozinmis kuru madde/su oramm kontrol etmek ve
guvenlik limitlerinin digindaki nem seviyelerine ¢ikmasim ve nem amasinm
Onlemek gerekmektedir.

Asitlendirilmis gidalarda pH degerinin 4.6 veya atinda oldugu kontrol
edilmelidir. Bunun igin ham maddenin, Uretim slreglerindeki ara drinin ve
nihai Orindn pH degerlerini gdzlemek, distk asitli gidalara eklenen asit veya
asitli gida miktarim kontrol eimek gerekmektedir.

Gidada kullanilan buz, givenli ve icme suyu kalitesindeki sudan olusturulmali,
suyun donmasi sirasinda kontaminasyon riski bulunmamalidir.

Insanlarin tiketimi icin Uretilen gidalarin Uretiminin yapilchg: alan ve hatlarda
farkli tiketim amaglarina yonelik ( hayvan yemleri vb. ) Grinler Uretilmemelidir

Gida isleme alaninda ziyaretcilerin gida maddelerini kontamine etmesini
Onleyici tedbirler alinmali, bu amacla ziyaretGilere verilmek Uzere koruyucu
giysiler bulundurulmali ve ziyaretcilerin, calisanlar icin konulan tum kurallara
uymasi saglanmalidir.

2.5. Gida Ureten Tesislerin Tasimas:t Ger eken Genel Ozellikler

Gida endustrisinin gok genis bir endistri dali olmasimin nedeni ham madde
kaynaklarimin ¢ok cesitli olmasidir. Bir isletmenin tasarimindan baglayarak kapasite, yer
secimi, bina yerlesimi, makine ve ekipman secimi, projelendirme, montaj ve isletmeye ailma
gibi asamalar segilirken ham madde ve trinin fiziksel 6zellikleri mutlaka 6n plana alinmis
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olmalidir. Ayrica makinelerin secimi yapilirken bazi noktalar dikkate alinmalicir. Bunlar
asagidaki gibi 0zetlenebilir.

@  Uriin kaybim en aza indirecek 6nlemleri diistinmek,
@  Uriin cinsine gore temizlik kosullarin saglamak,

@  Mikroorganizma faaliyetine ve yeni bulasmalara izin vermeyecek nitelik ve
Onlemleri tespit etmek,

@  Ham maddenin fiziksel ve yapsal diger 0Ozeliklerinin yitirilmemesini
saglayacak onlemleri almak,

1] Zamanlama Uzerinde titizlikle durmak,

Resim 2.1: Hijyenik bir gida isleme alam

TUm gida Ureten tesislerin tasimas: gereken ozellikler, 10 Temmuz 1996 tarih ve
22692 sayil1 Resmi Gazete de yayimlanarak yirirliige giren “Gida Uretim ve Satis Yerleri
Hakkindaki Yonetmelik” hikimlerinde oldukca acik bir sekilde tamimlanmustir. Bu
yonetmelik;

Tesisin gevresi, zemin ve bina tasarimi, gida isleme ekipmanlarimn tasarim, yerlesim,
bakim, onarim, temizlik ve kalibrasyonu, proses kontroli, is yerinde kullamlacak su, buz,
bubhar, is yerine ait sivi atik hatlari, isyerlerinde bulunmas: gereken sosyal tesis, tuvaletler,
aydinlatma ve havalandirma, kati atiklarin depolanmasi ve uzaklastirilmasi, is yeri cevres,
isyerlerinin temizlik ve dezenfeksiyon kosullari, guvenlikle ilgili evcil hayvanlar, zararl
canlilarin kontrold, is yerinde gérevli personelin egitimi, saglik kontrolti, hastalik bildirimi
ve hijyenik olarak gozetimi, tedarikgi ve ham madde kontrolt, ambalajlama ve ambalaj
materyalleri, etiketleme ve kodlama, depolama ve dagitim gibi hususlar: kapsar.
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“Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkindaki Yonetmdigi”in 5-25 maddelerinde gida
isletmelerinin asgari tasimasi gereken Ozellikler belirtilmistir. Gida ve katki maddeleri
Uretimi yapan is yerlerinde birinci fikrada belirtilen genel 6zelliklerin yaninda, Uretilen gida
ve gida katki maddesinin nevine gore bu yonetmeligin eklerinde belirtilen ¢zellikler de
aranr.

Bu dzellikleri kisaca 6zetleyecek olursak;

%)

Uretimde kullanilan tim alet ve ekipman sagliga uygun malzemeden, kolay ve
iyi temizlenebilir kontaminasyona yol agmayacak Ozellikte olmalidir. Bunlar
daima temiz bulundurulmali ve uygun olanlar gerektiginde dezenfekte
edilmelidir. Tium malzeme, alet ve ekipman 1s1, buhar, asit, alkali ve tuz gibi
maddel ere dayarnikli olmalidir.

Bina, tesisat, malzeme, alet ve ekipmanin onarim, boya, badana ve periyodik
bakimlar: aksatilmadan yapilmalidir.

Is yeri, zararlh canlilar ile toz ve duman gibi cevresel kirleticilerin girmesini
Onleyecek bicimde tesis edilmelidir.

p— |
Resim 2.2 : Uygun dizayn edilmis gida Ur etim alam

Zemin, is yerinin Ozelligine gore su gegirmez, kaygan olmayan, yikanabilir,
catlak olusturmayan, temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmali
ve sivi atiklarin akabilmesi igin yeterli egime sahip olmalidir.

Duvarlar, yapilan isin 6zelligine gdre su gecirmeyen, yikanabilir, zararh
canlilarin yerlesmesine izin vermeyen, plrizsiz ve agik renkli malzemeden
yapiimali, gatlak olmamali, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilir 6zellikte
olmalidhr.

Pencerdler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bigimde
yapilmali, ince gozenekli, kolay temizlenebilir, sokilup takilabilir ve surekli
bakimlar: yapilabilir 6zellikte tel ile kaplanmalidir. Pencere esikleri raf olarak
kullarmlamazdir.
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Kapilar, plriizsiiz ve su gegirmeyen ylizeylere sahip, duruma gére kendiliginden
kapanir ve sizdirmaz olmalidir.

Kullamlamaz zorunlu durumlar disinda, islenmemis tahta gibi temizligi ve
dezenfeksiyonu guc malzemeler kullanilmamalidir.

Teknik geregi isleimelerinilgili bolimlerinde basing, sicaklik, akis gostergeleri
ve kaydetme cihazlar1 bulunmaktadir.

Uretimde kullarilan su, Tirk Gida K odeksi’ ne uygun 6zellikte olmalichr. Suyun
surekli ve yeterli saglanmasi, depolamasi, basing ve sicakligimn kontrolt igin
uygun tesisat bulunmalidir.

Uriinle temas edecek sekilde kullamlan buz, Tirk Gida Kodeksi’'ne uygun
sudan Uretilmis olmal1 ve isletme iginde hijyen kurallarina gére depolanmali ve
tasinmalidir.

Gida ve gida katki maddeleri Oretiminde veya gida maddeleriyle dogrudan
temas eden ylzeylerde kullanilan buhar, Tirk Gida Kodesine uygun sudan e de
edilmelidir.

Buhar Uretimi, sogutma ve yangin sondirme gibi islerde kullamlan, gidalarla
temas etmemesi gereken su tamamen ayr1 hatlarda tasinmali, bu hatlar degisik
renklerle belirtiimeli ve igme suyu tasiyan sisteme geri sifon yapmamalidir.

Is yerine ait atik sistemi korozyandan etkilenmeyen, temizlik ve bakimlar
kolayca yapilabilecek sekilde dizenlenmeli ve sivi atik miktarini kal dirabilecek
hacimde olmalidir. s yeri sahibi /yoneticisi, yapilan Uretim icin artma tesisi ve
desarj izin gerekiyorsa Su Kirliligi Kontroli Yonetmeligine gore geregini
yapmalidir.

Is yerindeki sosyal tesis ve tuvaletler gida isleme alanlarindan ayr1 olmalichr.
tuvaletler gida Uretim yerlerine dogrudan agilmamalidir.

Isyerinde personel icin giyinme, soyunma, dinlenme odalari ve tuvalet
bulunmali, tuvaletler artik maddelerin hijyen kurallarimin uygun bir bigimde
uzaklastirilacagr sekilde tasarlanmali ve bu alanlarda hijyen kurallarim
hatirlatici uyar: levhalar1 bulundurulmalidir.

Uretimin niteligine uygun olarak gerekli gorilen yerlere sicak ve soguk suyu
karistirmaya uygun musluklarin bulundugu lavabolar takilmalidir. Sivi sabun,
kurutma cihazi veya kdgit havlu bulunmali, gerektiginde ellerin dezenfekte
edilmesine yonelik dnlemler alinmalidir.

Is yeri giin 1s131na es deger bir sekilde aydinlatilmis olmalichr. Aydinlatma tabi
renkleri degistirmeyecek Ozellikte yapilmali ve asili haldeki aydinlatma
cihazlarinda muhafaza bulunmalidir.
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Sicakhigin agirt oranda yukselmesini, buharin yogunlagsmasini, toz olusumunu
Onlemek ve kirli havayr degistirmek icin mekanik ve/veya dogal havalandirma
sistemi saglanmalidir. Havalandirma agikliklarimin Uzerinde bir 1zgara veya
asinmayan malzemeden yapilmis koruyucu dizenek bulunmalidir. lzgaralar
temizlenmek igin kolayca sokilebilir nitelikte olmalidir.

Is yerinin 6zelligine gore kati atiklarin is yerinden uzaklastirilincaya kadar
toplanacag: uygun sekilde yapilmis yikama ve dezenfeksiyona uygun, kapali bir
kat1 atik depolama yeri olmalidir. Kat1 atik depolama ve naklinde kullamlan
malzeme, alet ve ekipman tek kullammlik veya kolayca yikanabilir,
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden olmali, Uzerleri isaretlerine
Uretimi  etkilemeyecek yerlerde bulundurulmali ve kesinlikle gida maddeleri
Uretimiyleilgili islerde kullanilmamalidir.

Is yeri cevresinde kirlilige yol acacak ¢op ve atik yiginlar: su birikintileri ve
zararli canlilarin yerlesmesine uygun ortamlar olmamalidir.

Ham madde, mamul madde, katki ve diger yardimcit maddeler, alet ve ekipman
ile ambalg) malzemesi depolart bu yonetmelikte yer alan is yerinin tasimasi
gereken gene Ozellikler kismuindaki ilgili hilkiimlere uygun olmalicir. Uriinler
bulasmanin ve bozulmanin Onlenecegi kosullarda ayri ayr1 ve zeminle temas
eimeyecek sekilde belirli bir yukseklikte ve nem gecirmeyen uygun bir
malzeme Uzerinde depolanmalidir.

Mikrobiyolgjik bulasmamn 6nem tasichgi isleimelerin Uretim yeri girisinde
icinde dezenfektan bulanan kiivet veya paspas bulunmalidir.

Givenlikle ilgili  bolimleri disinda is yerinde kesinlikle hayvan
bulundurulmamalicir. Hayvan bulunan givenlik bdlimleri Gretim ve depolama
tesislerinden ayr1 olmalidir.

Zararli canlilarla micadele icin etkili, slrekli ve yeterli bir program
yapilmalidir. Zararli canlilarla micadele ilaglari veya saghigi tehlikeye
sokabilecek diger maddeler, Uzerinde toksik etkileri ve kullammmlar1 agisindan
uyarilar bulunan uygun etiketler tasimali, sadece bu amag icin kullamlan
kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmalidir. Bunlar, bu konuda egitilmis
persond tarafindan nakledilmeli ve kullandirilmalidir. Zararli canhilarla
miicadel e icin Bakanlikgaizin verilen ilaglar kullamlmalidir.
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2.6. Ekipman Ozellikleri

Gidaisletmeerinde yer alan makine ekipmanlar, Uretilmekte olan gida Urintyle direkt
temas ettiklerinden gida guvenliginde onemli etkileri vardir. Firmalarin giivenli ve hijyenik
gida prosesleri icin ekipman tasarimi, temizlik ve bakimlariyla ilgili 6zel prosedirleri
olmalidhr.

Gida isletmelerinde tesis yerlesim alanlarinda iki 6nemli nokta, Uretimde kullanilacak
ekipmanlarin isletme alammn %20’ sinden fazlasim kapsamamasi ve yerlesim plamnda, kuru
depolama alanmnin toplam Uretim alammin %25’ inden fazlasint kaplamamasidir. Ayrica gida
isleme alani, isletme trafiginin en az oldugu yerde bulunmalidir.Yénetim ve temizlik
kolaylig1 icin gida Uretiminin diiz bir hat Gzerinde yapilmasi tercih edilir.

Resim 2.3: Bir gida Uretim makines

Ekipmanlar yikleme, bosaltma islemlerini aksatmamal1 veizleme analizleri igin 6rnek
alimina misait olmalidir. Valf, dirsek, vana ve diger kisimlar keskin olmamali, temizlige
uygun kiviim ve acilarda olmalidir. Calisanlara zarar verecek keskin kdse ve kenarlar
bulunmamali, varsa kesici kissmlar korunmalidr.

Tdm makine, ekipman, aleler ve baglantilarin gidayla temas eden yulzeyleri
paslanmaz celikten olmalidir. Gidayla temas eden ylzeyler ve baglantt noktalari, gida
partikilleri, kir ve organik maddelerin birikerek mikroorganizma gelisimine yol agmasin
engellemek icin pirizsiz olmalidir.

Y anlhs Dogru
Sekil 2.1: Yanhs ve dogru tank baglantia
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Ekipmanlarin gida temas yuzeylerinde oyuk, agiklik, cikint;; ekipman icinde vida
dirsek, civata veya kilitler bulunmamalidir. Baglantilar u¢ kisimdan yapilmali, baglanti
yuzeyleri bitisik, diizgin ve ayn hizada olmalidir.

Makineler, tanklar zemin temizligi icin yeterli yiUkseklikte kurulmalicir. TUm
ekipmanin acilabilir kapi veya hareketli kapaklart olmalidir. TUm hareketli parcalar kapanan
ve yaglanabilen 6zellikte olmalidir. Giday: fiziki tehlikelerden kesinlikle korumali, temizlik
ve sanitasyona uygun monte edilmelidir.

Uretim veya gida depo alanlarinda bulunanlar, gidayla temas etmeyen cihazlar da
gerekli temizligi saglayacak sekilde kurulmalidir.

Tartim aletleri, pnomatik, kapal1 ve otomatik sistemleri kapsayan depo, tasima ve
Uretim sistemleri; bakim ve sanitasyon kosullarina uygun sekilde tasarlanmali ve
kurulmalidir.

Gidalarda istenmeyen mikroorganizma gelisimini 6nleyen ve kontrol eden sicaklik,
pH, asitlik, su aktivites vb. parametrderin dlgimu ve kayitlar: igin kullamlan cihaz ve
kontrol aletleri yeterli sayida olmali, dogru calisgmasi ve sorunlara yol agmamasi icin
kalibrasyon ile bakimlarimn yapilmasi unutulmamalidir.

Mikroorganizma gelisimine uygun yerlerde, 6zellikle depolama icin kullamlan soguk
depo boltimlerinde sicakligi gosteren termometre gibi sicaklik 6lgme aleti veya sicaklik kayit
aleti baglanmalidir. Alete sicakligi dizenleyici otomatik kontrol sistemi veya manuel
sistemlerde sicaklik degisimi oldugunda uyaran otomatik alarm sistemi baglanmalidir.

Gida temas ylzeyi veya ekipmanlarin temizliginde kullanilan sikismis hava ya da
benzeri gazlar, gidalarda izin verilmeyen katkilarin bulasmasina neden olmamali ve alet,
ekipmanlar, malzemeler temizlendikten hemen sonra mimkin oldugunca cabuk
kurutulmaldir.

Temizligin ve gida guvenliginin etkin sekilde
yapilabilmesi i¢in proses hattindaki ekipmanlarin
yerlesim sekli, gida isleme proseslerinin en az
gecikmeyle birbirini takip etmesi saglanmalidir.

e
Resim 2.4: CIP sistemine tasarlanms tanklar

Isletmelerde ekipmanlar mimkiin oldugu kadar CIP sistemine gére tasarlanmus
olmalidir. Kirliligi uzaklastirmak icin ekipmanlar disik basincli spreyler kullanarak
temizlenmelidir. Deterjan kalintilarimn uzaklastinlmas: icin durulama islemleri yeterli
sicakliktaki suyla ve yeterli stirede uygulanmalidir. Ayrica aet ve ekipmanlar kullanilirken
mutlaka kuru olmalidr.

Gida isletmelerinde kesinlikle tahta gibi kolay temizlenmeyen, gegirgen ¢zellikte olan
malzemeler kullamlmamalidir.
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Bir gida isletmesinden randevu alarak teknik gezi dizenleyip, asagida belirtilen
hususlar dogrultusunda incel eme ve gozlem yaparak sunu hazirlayinmz.

@ Isletmenin Uretim basamaklar ile
ilgili kurallar1 hakkinda bilgi ediniz
ve bu bilgileri ediniz.

Islem Basamaklar Oneriler
@ Isletmenin  Uretim  yaptig L
endiistri dalim ve tiriinlerini not | 2@ Gdaendustri dallarnin
odiniz sinflandiriimasinm dikkate aliniz.
@ Uretim akis1 hakkinda bilgi edininiz.
@ Hijyen programlar1 hakkinda bilgi

edininiz.

@ Isleme ile ilgili kuralar: hatirlayarak

karsilastirma yapimz ve dikkatinizi geken
noktalar: not alimz.

@ Uretimde yapilan kontrolleri not alinmz.
@ Uyan levhalarn var m gozlemleyiniz,
gerekli notlarimzi alimz.
Personel hijyeni hakkinda
Ogrendikleriniz dogrultusunda kullanilan
@ Persond  hijyeninin  saglanmada koruyucu malzeme ve  giyslei
aldiklart Onlemleri gozlemleyerek gozlemleyiniz.
not ediniz. @ Personel sorumluluklar: ve davramslarin
hatirlayarak uygulanip uygulanmadigin
gozlemleyiniz.
@ Dezenfektanli paspas ve kivet yerlerini
not ediniz.
@ Isleme temizlik ve dezenfeksiyon
@ Temizlik ve dezenfeksiyon kurallarim hatirlayarak bu konuyla ilgili
uygulamalar hakkinda  hilgi bilgi edininiz.
edininiz. @ Kullanilan deterjan ve dezenfektanlar

hakkinda bilgi toplayiniz.




@ Gida Ureen tesislerin  tagimasi
gereken genel Ozellikler ile gezi
yapillan isletmenin  Gzeliklerini
karsilagtirimz.

Isletme kurulum dizaym hakkinda bilgi
edininiz.

Sosyal tesisler ve tuvaletler hakkinda
bilgi edininiz.

Isletme cevresini gozlemleyiniz.

Sivi ve kati1 atiklarla ilgili donammlar
hakkinda bilgi edininiz.

Havalandirma ve aydinlatma
donammlarint gozlemleyiniz.
Sosyal tesisler ve  tuvaletlerin

Ozelliklerini gozlemleyiniz.

@ Ekipman 6zdliklerini inceleyiniz.

Q 8 8 88 8 B©

Q

Uretimde kullanilan alet ve ekipman
Ozelliklerini  gbzlemleyerek  gerekli
konular1 not alinmiz.
Kullamlan alet ve ekipmanlar
yerlerini not ediniz,

ve

@ Gozlemlerinizi sunu haline
getirerek  simifta  sunumunuzu
gergeklestiriniz.

UNUTMAYIN K1, SiZ ISLETMEYE
DENETiM YAPMAK iCiN DEGIL
BiILGI TOPLAMAK iCIN GITTiNiZz.

Sunumunuzu hazirlarken 6gretmenlerinizleis
birligi yapimz.




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

Bu faaliyet sonunda kazandiklarinizi asagidaki sorular: cevaplandirarak olglintiz.
Asagida coktan secmeli sorularda dogru segenegi isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi gida endustri dal1 degildir?
A) Sit ve st Uranleri endistrisi
B) Et ve et Urlinleri endlstrisi
C) Ambalgj endistrisi
D) Su Urunleri endustrisi

2. Asagidakilerden hangisi gida isletmeerinde hijyen kontrol programim hazirlamaktan
sorumlu kigilerdir?
A) Guvenlik gorevlisi
B) Operator
C) Ustelisciler
D) isletme sahibi/yonetici

3. Asagdakilerden hangisi aydinlatmaileilgili alinmasi gereken dnlemlerden biridir?
A) Gece vardiyasinin iptal edilmesi
B) Asili haldeki aydinlatma cihazlarinda muhafaza bulundurulmast
C) Koruyucu gozliikle calismak
D) Jenerattr kullanmak

4. Gidalarin uygun yontem ve tekniklerde islenmemesi durumlarinda asagidakilerden
hangisi olusur?
A) Kapasite duser.
B) Saglik bozucu ve gida zehirlenmesi yapabilecek duruma gdir.
C) Lezzet, renk, kivam ve goriniim yonunden istenmeyen ¢zellikler olusur.
D) Besin degeri kaybolur.

5. Asagidakilerden hangisi gida tesis ve ekipman 6zelliklerinden biri degildir?
A) Gida isleemelerinde tahta gibi kolay temizlenebilen, gecirgen Ozellikte olan
malzemeler kullamimalidir.
B) Ekipmanlar yikleme bosaltma islemlerini aksatmamali ve izleme andlizleri icin
Ornek alimina misait olmalidir.
C) Tum makine ekipman, aletler ve baglantilarin gidayla temas eden yuzeyleri
paslanmaz ¢elikten olmalidir.
D) isleemelerde ekipmanlar mimkiin oldugu kadar CIP sistemine gore tasarlanmus
olmalidhr.
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10.

11.

Asagidakilerden hangisi gidalarla temas eémemesi gereken su hattinin Ozelliklerinden
degildir?

A) Igme suyu tastyan hatlardan ayr1 olmalidhr.

B) Bu hatlar degisik renklerle belirtiimelidir.

C) icme suyu tastyan sisteme geri sifon yapmamalichr.

D) Bu hatlar isletmeden bagimsiz olmals, isletme disina dosenmelidir.

Asagidakilerden hangisi gida isleme basamaklarinda personelin yanlis
davraniglarindan biri degildir?

A) Pismis gidaile ¢ig giday: bir arada tutmak

B) Uretim alan: temiz koruyucu malzeme kullanmak

C) Kirli ve kontamine olmus koruyucu malzeme kullanmak

D) Gida Uretilen yerde sigara icmek, sakiz ¢ignemek

Gidalarinislenmesi ileilgili yonetmelik asagidakilerden hangisidir?
A) Tirk Gida Kodeksi Y 6netmeligi

B) Turk Gida Kodeksi Uriin Tebligleri

C) Gida Uretim ve Satis Y erleri Hakkindaki Y énetmelik

D) Saglikl: Uriinler Y 6netmeligi

Gida guvenligini saglamak igin asagidakilerden hangisinin yapilmas: gereklidir?

A) Gidaile ¢evre sanitasyonu bir biitin olarak e alinmali,

B) Ham madde, Uretim, depolama, nakil, servis vb. sireclerde de gida korunmali ve
denetlenmelidir.

C) Personel, ekipman, alt yap1 acisindan gida titizlikle korunmal1 ve denetlenmelidir.

D) Hepsi

Gida ve katkt maddelerinin Uretildigi, satis ve toplu tuketiminin yapildig: , depolandigi
isyerlerindeki teknik ve hijyenik kurallara uyulmamasi sonucu ortaya cikabilecek
hastalik ve zararli eémenlere kars: “insan sagliginin korunmasi, galisan personelin, gida
maddeleri ile temas edecek ekipmamin ve toplu tuketim yerlerinde satilan gida
maddelerinin denetimi, gida maddeleri Ureten is yerlerinin ¢alisma izin islemleri,
egitim etkinlikleri ve denetim sonuclarina itiraz hakkina ait usul ve esaslari ”
duzenleyen yonetmelik asagidakilerden hangisidir?

A) Tirk Gida Kodeksi Uriin Tebligleri

B) Tirk Gida Kodeksi Y dnetmeligi

C) Gida Uretim ve Satis Y erleri Hakkindaki Y énetmelik

D) Saglikl: Uriinler Y 6netmeligi

Gidaisletmelerinde duvarlarin tasimasi gereken Ozelikler asagidakilerden hangisidir?
A)Zararl canlilarin yerlesmesine izin vermeyen, puriizsiz ve agik renkli malzemeden
yapilmalidir.

B) Su gecirmemdli, yikanabilir olmal1 ve catlak olmamalidir.

C) Kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir 6zellikte olmalidir.

D) Hepsi
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12. Asagidakilerden hangisi sosyal tesis vetuvaletlere ait 6zelliklerdendir?
A)Gida isleme alamnda yer almalidir.
B) Tuvaletler gida Uretim yerlerine dogrudan acilmalidhr.
C)Tuvaletlerde kisisel temizlik malzemelerinin yam sira € dezenfektam olmalidir.
D) Sosyal tesislerde oyun salonlar: olmalidir.

Asagida dogr u-yanhs sorularim isaretleyiniz

(Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi belirleyebilmeniz icin bir kism
dogru, bir kismu yanlis cumleler verilmistir. Climle dogru ise basindaki parantezin igerisine
D, yanlig ise Y harfini koyunuz).

() 1 isletme yonetimi tarafindan 6zel “hijyen kontrol” programlart hazirlanmali, bu
konuda 6nemli gérilen uyarilar is yerinin ¢esitli yerlerine asiimalidir.

() 2 Gunluk caligmalarin bitiminden sonra gida maddelerinin islendigi ortamdaki zemin,
islemle ilgili kanallar, duvarlar, gida maddesi ile temas eden her tirli alet, makine
ve ekipmanlart kontaminasyona karsi korumak icin dizenli olarak iyice
temizlenmelidir.

() 3. Capraz bulasma tnlenmelidir.
() 4 Cigvepismis Urinler aym mekanlarda hazirlanmalidir.

() 5. Kisisd esyalar ve giysiler gida maddelerinin islendigi alanlarda bulundurulmamali,
Uretim esnasinda hichir taki takilmamalicir

() 6). Potansiyel riskli gidalar uzun stirede islenmelidir. Bu gidalarla calisilirken kullanip
atilabilen eldivenler kullamimalidir. Bu gidalara dokunduktan sonra baska gidalara
dokunmakta bir sakinca yoktur.

() 7. Calsan persond son Uriing, bulastirma riski agisindan gerek gorildigiinde, Uretimin
degisik basamaklarinda tim koruyucu kiyafetlerini degismeli, ellerini yikamali ve
gerekirse dezenfekte etmelidir.

() 8. Kiritik Oretim asamalar: icin nihai Urinde hichbir bulasmaya neden olmayacak
Onleyici faaliyetler bdirlenmelidir.

() 9. Tum gida Uretim siregleri mikroorganizma bulasma ve gelisme riskini azaltacak
kosullarda ve gerekli kontroller altinda yapilmalidir.

() 10. Uretim esnasinda herhangi bir sey yemek, titin kullanmak, sakiz cignemek,
tukirmek ve gidalara dogru hapsirmak, oksirmek gibi davramslar yasaktir.
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() 11. Dolum, paketleme ve toplama gibi suregler trtnlerin kontaminasyonuna neden
olmaz.

() 12. Tim gida temas yuzeyleri ve konteynmirlar iyice temizlenmeli ve sanitize
edilmelidir.

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimz ve dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevapladiginiz konularla ilgili 6grenme faaliyetlerini
tekrarlayiniz. Cevaplarimzin tamamu dogru ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-3

( AMAC )

Bu ogrenim faaliyetinde verilen bilgiler dogrultusunda ambalajlama ve etiketl emedeki
sanitasyon kurallarini 6grenerek gida hijyenini saglamadaki 6nemini kavrayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bu faaliyet dncesinde yapmaniz gereken arastirmalar sunlardir:

@  Ambalajlamaveetiketlemeileilgili Turk Gida Mevzuatini inceleyiniz.

@  Fakli ambalaj ve etiket ornekleri edinerek inceleyiniz. Bunlari Turk Gida
Kodeksinde yer alan siniflamadaki 6zelliklere gore gruplandiriniz.

@  Cssitli kaynaklardan konu ileilgili arastirma yaparak bilgi edininiz.

3. AMBALAJLAMA VE ETIKETLEMEILE
ILGILI SANITASYON KURALLARI

3.1.Gida Endistrisinde Ambalaj ve Ambalajlama

Gida endustrisinde “Ambalgj, icine konulan gidalar1 dis etkilerden koruyan, tasima,
depolama, dagitim, tanitma, reklam ve pazarlama gibi islemlerin yapilmasin saglayan cam,
metal, plastik ve kagit malzeme ile bunlarin karisimi malzeme ortlleridir” seklinde
tanimlanmaktadir.

Gida endiustrisinde kullamilan her tirli ambalagj, ambalgjlanan gidalarin raf 6mri
bitene kadar UrUnlerin  saghkli bir sekilde tiketiciye ulasmasim saglayan bir
aractir.Paketleme, gida sanayinde islem goren her tlrli fabrikasyon gida icin Uretim ile
entegre olan ve Uretimi tamamladigi kabul edilen bir islem parcasidir. Kuiguk veya biyuk her
gidaisletmesinde en az bir ambalajlama Unitesi vardir.

Gidalarin ambalajlanmast dort ana nedene dayanmaktadir;

@  Gidayr makro ve mikroorganizmalardan korumak ve kirlenmesini 6nlemek

@  Gidanin rutubet kaybetmesini veya kazanmasim engellemek
@  Oksijen vesikla temasim kesmek
1]

Tasima ve dagitimda gliven saglamak
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Ustiin gida teknolojisi ve titiz uygulamalar yanlis ambalajlamalar ile GstunlGgini
yitirmekte ve biyik kayiplara neden olabilmektedir.Son yillarda paketleme malzeme ve
ambalgjlama sistemlerinde 6nemli gelismeler, buluslar ve yenilikler olmustur.

3.1.1. Gida Ambalajinda M alzemeler den Beklenen Ozellikler

@  Ambalg, materyali gida maddesini 6zelligine bagli olarak sicaklik degisimleri,
nem, hava, 11k gibi olumsuz dis etkenlerden korumali, yerine gore sert,
koruyucu ve yastik gorevi yapabilecek ozellikleri tasimalidhr.

Gida maddelerinin bilesiminde istenmeyen degisikliklere ve organoleptik
Ozelliklerinde bozulmalara neden olmamali ve gida maddesiyle etkilesim
gostermemelidir.

Uretimi ve temini zor olmamalidhr.

Kolay sekil verilmelidir.

Agirligi az olmalidir.

Gidaya toksik nitelik kazandirmamalidir.

Ambalgj estetik agidan tiketiciye mutluluk vermelidir.

Ucuz olmalidr.

Fonksiyonel sekil ve dlclide olmalidir.

Kullamim sirasinda kolay agilir ve kapamir olmalidir.

Kolay yok edilebilmeli veya gerektiginde tekrar kullanilabilmelidir (geri
donusuml i olmalidir).

Depolanmasi kolay ve optimum yer kaplamayacak sekilde olmalidir.

Yasalara uygun ve etiket bilgilerinin Uzerine rahatca aktarilabilecegi 6zellikte
olmalidhr.

Ustiin goriintiisti, albenisi olmalidr.

[SECEERCECENENECRORORORN Q

Q

3.1.2. Ambalajlarin Simflandirilmas

Gida endustrisi isletmelerinde yaygin olarak kullamlan ambalgj cesitleri asagidaki gibi
gruplandirilabilir.

@  Sert ambalgjlar
Cam ambalgjlar
Metal ambalgjlar

/] Esnek ambalgjlar
Plastik ambalgjlar
Metal folyo ambalajlar
K&git ve karton ambalajlar

@ Cok kath ambalgjlar

Ayrica gida ambalgjlar “i¢ ambalg]” (Urtin ambalagj1) ve “dis ambalgj” olmak lzere iki
ana gruba ayrilabilir.
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3.1.3. Ambalajlamaileilgili Kurallar

Tirk Gida Kodeksi Y 6netmeligi’ nin dokuzuncu bdliminde ambalajlama, etiketleme,
isaretleme ile ilgili kurallar verilmistir. Buna gore ambalajlama ile ilgili kuralar asagida
siralanmustir;

%)

1%}
1%}
1%}

QQ

Tirk Gida Kodeksinde yer alan tim gida maddelerinin  ambalajlanmasi
zorunludur.

Ambala) materyali Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 9. bdlimine uygun
olmal1 ve Urinl bulasmadan korumalidhr.

Ambalajlanmis gida maddesi, ambalaj1 degistirilmedigi veya agilmadig: siirece
gida maddesine erisilemez durumda olmalidir.

Ambalgjlama dahil 0Oretimin bitin asamalarinda islemlerin, teknolojinin
gerektirdigi sireleri asmamast saglanmali, bu yolla bulasmaya, bozulmaya,
patgjenik ve bozulma emeni mikroorganizmalarin gelismesine neden
olunmamalidir.

Ambalgjlar, kullanilmadan dnce uygun kosullarda olup olmamalari, temizleme
velveya dezenfekte islemine tabi tutulup tutulmadiklari konusunda
denetlenmelidir.

Yikama islemi uygulanan ambalajlarin icinde dolumdan 6nce su kalmamalidir.
TUm ambalaj maddeleri hijyenik sartlarda ve temiz yerlerde depolanmalidir.
Paketleme veya dolum alaminda sadece hemen kullamilacak olan ambalg)
materyalleri bulundurulmalidir.

Ambalagjlar partinin tamnmast icin Uretildigi fabrikast ve partis agikca
okunacak sekilde kodlanmalidir. Her parti icin Uretim kayitlar: tutularak parti ile
ilgili Uretim detaylar1 ve tarihi surekli olarak okunakli bir sekilde
kaydedilmdlidir. Bu kayitlar en az Urinun raf Omri boyunca muhafaza
edilmelidir.

Gida givenligi agisindan tehlike olusturan aym partiden Urinler satis
noktalarindan hemen geri alinmali, s6z konusu Urinler imha, insan toketimi
disinda bir amagla kullanim veya yeniden isleme safhalarina kadar denetim
altinda tutulmalidir.
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Resim 3.LAmbalaj ornekleri

K&git esasli ambalaj materyallerinin kullaniminda;

Gida maddelerini dogrudan sarmaya veya icine koymaya uygun kagit,
karton, oluklu mukavva vb. igindeki maddenin bilesimini ve duyusal
Ozelliklerini degistirmeyecek, disariya sizinti ve akinti yapmasina imkan
vermeyecek nitelikte olmali ve gida ile direkt temas halinde ylizey boya
icermemelidir.

Gida maddeleri ile dogrudan temas edecek kégit ve kartonlarin
bilesiminde titandioksit (TiO,) % 3’0, kursun 20 mg/kg'1, arsenik 2
mg/kg'1, klorir % 0.2' vyi, poliklorbifenil 2 mg/kg't gegmemeli ve
materyaller formaldehit icermemelidir.

Metal esasli ambalaj materyallerinin kullamnunda;

Gida maddelerinin konuldugu paslanmaz c¢edik disindaki metal esasl
ambalagjlar gidanin 6zelligine gore kalay, krom, kromoksit, aliiminyum
folyo, lak veya plastik ile kaplanmis olmalidir. Kaplama maddeleri
kaplanilan tim ylzeylere homojen bir sekilde dagilmalidir. Lak ve lastik
kaplamalarda bu maddelerin ozdlikleri plastik maddelerin  teknik
ozelliklerine uygun olmalidir. Kalay miktar: en az 4.9 g/m?, krom miktar
en az 50 mg/ m” ve kromoksit miktar: en az 7 mg/m* olmalidhr.

Kaplama maddelerinin bilesiminde, antimon, kadmiyum ve arsenik
miktar: % 0.02' den, kursun miktar: % 0.5’ den fazla olmamalidhr.
Aluminyum folyo ve tiplerde a iminyum miktari en az % 95 olmalidir.
Metal  kaplarin  kalaylanmasinda  kullamlan  kalayda  arsenik
bulunmamalidir.

Metal ambalgj kapaklarinda kullanilacak contalar, kapak kenarina
homojen bir sekilde dagilmali, kopma olmamali, 1sil islemlerden zarar
gormemelidir. Contalarin 6zellikleri de plastik maddelerin  teknik
Ozellikleri boltimine uygun olmalidir.
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Asitli gidalarin ve ickilerin ginko ve ¢inko ile galvanize edilmis kaplarla
temas yasaktir.

Cam ambalaj materyallerinin kullaniminda:

Cam ambalajlarinin tipleri, blytklUkleri ve bicimleri ¢ok c¢esitli olmakla
birlikte gida maddeleri icin kullamlanlar bes grup altinda toplanabilir:

i Bira, megrubat ve maden suyu siseleri,

i Kavanozlar, siit, meyve suyu ve ketcap sisderi,
i Su sisderi,

i Alkolllicki ve sarap siseleri,

i Sirahi, damacana gibi siseler

Cam kapaklarin ani sicaklik degisimine dayamm dereceleri en az 42°C
olmalidir.

Cam ambalajin igindeki Urine bagl olarak meydana gelebilecek basing
dikkate alinarak ambalajin icinde bir kisim bosluk birakilmalidir.

Cam kapaklarin agzina konulan madeni kapaklar ve mantar tipalar bir
kere kullanmimalidir.

Mantarlarin yapistinilmasinda, suda ¢oziinmeyen ve toksik olmayan
yapistiricilar kullamlmamalidir.

Plastik esasli ambalaj materyallerinin kullamnunda;

Gida maddeleriyle temasta bulunacak, yiksek molekdl agirlikli
polimerlerden olusacak ve kimyasal bakimundan inert bulunacaktir.
Yapilarda kalabilecek monomer miktarlar1 plastiklere ait teknik
Ozelliklere uygun olacaktir.

Gida maddeleriyle temasta bulunacak plastiklere Uretim sirasinda katilan;
plastifiyan yumusatici, antioksidan (oksidasyondan koruyucu), stabilizan
(dayaniklilik  saglayici), emilgatér  (homojenlestirici), librifiyan
(parlatici), boya, katalizor (hizlandirici) gibi katki maddelerin miktari,
gida maddesinin kalitesini degistirmeyecek ve toksik bir etki yapmasina
neden olmayacak dizeyde olmalidir.

Gida maddderiyle temasta bulunacak plastik malzemeler gida
maddelerini emmemdi, gidayr sizdirmamali, tat, koku ve rengini
degistirmemeli, tasima ve depolama sartlarimin gerektirdigi fiziksel ve
mekanik 6zelliklere sahip olmadir.



5’ =

Resim 3.2: Plastik ambalaj

Yiyecek ve igeceklerin ambalaji olarak kullamlan plastikler bir kez
kullanilabilir. Ancak plastiklerin geri dénistimli olarak kullamimi ile
ilgili usul ve esaslar Tarim ve Koyisleri Bakanlig:r ve Saglik Bakanlig:
tarafindan diizenlenir.

Gida maddelerinin dogrudan ambalajlanmasinda kullanilacak plastiklerin
veya diger malzemelerin yapistirma, sivama, laklama, nifuz ettirme ve
benzeri metotlarla kaplanmasinda kullamlan plastik ihtiva eden Grinler
ile her turlu regine kaplamalari bu bolumde belirtilen niteliklerde
olmalidhr.

Gida maddeleri ile temas edecek plastiklerde kullarilacak boyar
maddeler, gida maddelerinde hicbir gecirgenlik vermemeli ve toksik
madde icermemelidir.

Gida maddel eriyle temasta bulunacak plastik maddeler kolay kirilmayan,
yirtilmayan ve sekil bozukluguna ugramayan bir yapida olmalidir.
Plastiklerle temasta bulunacak gida maddderi asagida bdlirtilen gruplara
ayrilirlar:

i Sulu maddeler

Alkolli maddeler

Yagl maddeler

Kuru, kat1 maddeler

Asitli maddeler

3.1.4. Ambalajlamada Bulasilara Kars1 Alinan Onlemler

Kullanilan her tarl ambalaj, gidalarin raf omri sonuna kadar saglikli bir sekilde
tuketiciye ulasmasim saglayan bir arag olarak kabul edilmelidir. Hijyen kurallarina uygun
olarak Uretilmis OrUnler, dogru ambalgjlama yapilmazsa Ustinligini kaybeder ve blyik

kayplar gorulr.

Metal ambalajlar daha cok ¢elik sac ve aliiminyumdan yapilir. Gida maddesinin metal
ile etkilesmesi sonucu korozyon (asinma) gerceklesmektedir. Gida maddesine metal
elementlerinin gegmesi son derece tehlikdidir. Ceik sac mutlaka kalay ile kaplanmalidir.
Ancak kalay kaplamasi tam olarak korozyonu onlemez. Bunun icin kalay tabakas “lak”
olarak ifade edilen organik veya sentetik kaplama maddeleri ile kaplanir. Lak tabakasi, kutu
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ylzeyindeki metalleri gidanin bilesimini olusturan 6gelerin etkisi ile olusan korozyondan
korumakta ve gidaya metal bulasmasin engellemektedir. Ayrica bazi gidalarin sterilizasyonu
sirasinda olusan kukdrtll bilesikler, kalay ve demir ile birleserek renk kararmasina neden
olmaktadir. Lak, gozenekleri biiyik o6lclide kapatarak bu sakincalar: onler.

Lak, gidaya saglik yoninden zararli bir nitelik kazandirmamali, gidamn tat, koku ve
rengini degistirmemeli ve kendisinden gidaya herhangi bir sey eklememdidir. Kalaylh
tenekelerin ic ylzeyi ile birlikte dis yUzeyi de laklanmir. Bunda amag, dis yiizeyi korozyondan
korumak ve dekoratif gorinis kazandirmaktir.

Kalayla kaplanmamis tenekenin gida ile temas eden ylzeyinin krom veya krom oksit
ile kaplanmasiyla TFS terimi ile tanimlanan kalaysiz tenekeler ambalaj materyali olarak
gelistirilmistir. TFS tenekeler aside az, alkaliye daha fazla dayaniklidir.

Kalayl1 tenekeye kiyada daha pahali olmasina karsin, hafif, yumusak ve kolay
sekillenir olmasi nedenleriyle aliminyum kutular da yaygin olarak kullamlmaktadir. Havaile
temas eden aliminyum ince bir oksit filmi olusturdugundan altiminyumu korozyona karsi
korur.

Kagit, karton, aliminyum ve plastik materyaller de yaygin olarak kullaniimaktadir.
Cam ve metal gibi ambalgjlar kadar uzun sire saklamay:1 saglayamasalar bile, oksijen ve
nem gegirgenliginin Onemsiz oldugu kisa siireli saklama igin uygundur.

Cssitli tip, kalinlik ve agirlikta kégit, karton, aliminyum ve plastikler veya bunlarin
birbiriyle birlestirilmesi ile “cok katli ambalaj malzemeleri” gdlistirilmistir. Bir malzeme
kullamm ile yeterli sonug¢ alinamayacak durumlarda bagvurulan bir araya getirme
uygulamalar: ile ¢esitli malzemelerin Ustiin 6zellikleri bir araya toplanmaktacir. Ornegin;
aliminyum folyonun gaz gecirgenligi oldukca dusuktir. Oksijenden kesin koruma isteyen
Urdnlerde kullanimi uygundur. Ayrica yaglara kars: da gegirmezlik ozelligi gosterir. Ancak
aliminyum folyonun bu ozelliklerinden tam bir yarar saglanabilmesi igin, ambalajin dis
cevreileiliskisi tamamen kesilecek sekilde kapatilmas: gerekir. Bu da, aliiminyum folyonun,
iyi bir 151l yapisma yapabilen (6rnegin disuk yogunluklu poligtilen film) bir madde ile
birlikte kullanilmas ile saglanabilir.

Ambala) materyali isletmeye kabul edilirken; yarik, gatlak vb. kusurlar, gizgi, dikis vb.
kusurlar, yabanct maddeler, kir, yag kalintisi vb. kusurlar, sekil bozukluklari, ¢esitli izler gibi
olumsuzluklar yonunden kontrol edilmelidir. Ambalaj kaplart imalat, tasima ve
depolanmalar1 sirasinda kirlenir ve tozlamr. Teneke kutularda asit vb. bulasmalar kalir.
Ayrica mikrobiyolojik yonden de kirlenmis olabilir.

Gidalarin bozulma nedenlerinin basinda “mikrobiyal bozulma” gelmektedir. Bunu
Onlemek icin son yillarda aseptik ambalajlama yayginlasmaktadir. Aseptik ambalajlama;
Urdnin bakteri ve bakteri sporlarimn yok edilerek ambalajlanmasi demektir. Bu amagla
Urdnlere 11l islem uygulanir. Aseptik ambalgjlama ambalg) materyalinin steril edilmesi ve
steril Uriinle doldurulmasi olmak Gzereiki konuyu kapsar.

Ambalg teknolgjisindeki gelismeler sonucu bir diger yenilik gidalarin kontrolli ve
modifiye atmosferde ambalajlanmasidir. Kontrollti ve modifiye atmosfer, gidanin tasima ve
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ambalgjlanmasi sirasinda etkilesimde bulundugu hava bilesiminin oksijen, karbondioksit,
azot ve dilen gibi gazlarin ortama verilmesi veya ortamdan uzaklagtinimas: ile
degistirilmesini iceren bir sistemdir. Temel amag;, Uruni cevreleyen gaz bilesiminin
degistirilmesi, 6zellikle ortamin oksijeninin azaltiimas: ile, ortama hakim mikroflorann
metabolizmasini yavaslatmak, Urinin solunum hizim distrmek, enzimatik ve oksidatif
bozulmalar1 azaltmak ve mikrobiyolojik bozulmalar: geciktirmektir.

3.2.Etiketleme

Gida endustris ambalgjinda etiket, Grldnin tamtilmasi, tammlanmasi, markast ve
ureticisininin belirlenmesi, kullanma veya hazirlama bilgileri ve gida ileilgili yasa, tizik ve
nizamnamelerin belirledigi miktar, bilesim, fiyat, Uretim ve son kullanma tarihleri gibi
bilgilerin yazilmasi yoninden biyuk oOnem tasir. Genellikle Urin ambalajinda etikete
gereksinim duyulan ambalg tirii metal ambalgjlardir. Esnek ambalaj metaryeline baski
yapilabilir. Ancak geleneksel etiket disinda teneke ve aliminyum malzemelere de baski
yapilmaktadir.

3.2.1.Etiket Cesitleri
Etiket tUrleri su sekilde gruplandirilabilir:

1] Kagit ve folyo etiketler: “nokta’ ve “sarma’ etiketler olmak Uzere iki cesittir.
Cam ve metal kaplara yapistirmada suda eriyen veya termoplastik yapistirici
kullanmlir. Bu etiketlerin yapistirilacag: yuzeyler diz, silindirik ya da konik,
purtizsiiz ve keskin kdse olusturmamalidir. Sarma etiketler yalmizca silindirik
kaplara uygulanmirken, nokta etiketler her tirli kaba uygulanabilmelerine
ragmen etiketleme kapasiteleri dustktir.

@  Termoplastik etiketler: Ust yiizii k&gitla kaplanmis plastikten yapilir.lst
uygulamasi ile etiketin tamam yapiskan hale gelir. Biraz pahali olmasina karsin
Ozdl bir yapistirici istememesi, tam yapismasi, rutubetten etkilenmemesi,
yiksek kapasiteli Uretime uygunluk gibi olumlu yonleri nedeniyle giderek
yayginlasmaktadir. Su ve yapiskana gerek olmadigi icin bunlara “kuru etiket”
de denir.

@  Vitray dekorasyon: Cam kaplara kabin Uretildigi fabrikalarda yapilir. Vitray
desen kalicidir ve yikama ile ¢ikmaz. Bu etiketleme daha c¢ok soda, bira,
pastérize siit, su, gazoz gibi geri doénistimli siselere uygulanir.

@  Yaaz ve desen baskilari: Ambalgjin abenisini artirmak ve gekici gorunim
kazandirmak icin kalayli teneke ve aliminyum malzeme Uzerine yapilir. Ofset
baski i¢cin malzemeye dis laklama ve ardindan cilalama ile firinlamr.Metal
malzemeye yazi ve baski yapma maliyeti artiran bir faktordir. Daha ¢ok bira,
gazl1 ve gazsiz igecek ambalajlarinda kullanilir.

57



3.2.2.Etiketlemeleilgili Kurallar

25.08.2002 tarih ve 24857 sayili Resmi Gazet€ de “Gida Maddelerinin Genel
Etiketleme ve Beslenme Y oniinden Etiketleme Kurallary Tebligi” yayinlanmig, 2004 ve
2006 yillarinda degisiklikler yapilmistir. Bu teblige gore etiketlemeileilgili kurallar:
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Satisa sunulan her gida maddesinin ambalajinda etiket bulundurulmasi
zorunludur.

Gida maddesinin etiket bilgileri tam, dogru ve anlasilabilir olarak ifade
edilmelidir.

Etiketleme dili TUrkce olmalidir. TUrkce nin yam sira uluslararast kabul gormus
diger resmi diller de kullanilabilir.

Tum yazilar, fonla kontrast teskil edecek sekilde, silinmez karakterde,
okunabilir renk ve boyutta olmali, ambalaja saglam bir sekilde basilmis,
yapistirilmis veya tutturulmus olmalidir. Ayrica etiket Uzerinde bulunmast
zorunlu bilgiler baska yazilar ya daresimlerle ortilmemeli veya kesilmemelidir.
Gida maddesinin etiketi, ambalaji ve bicimi sahte, yaniltici veya gidanin
dogasina, Gzelliklerine, bilesimine, miktarina, raf 6mrine, orijinine ve Uretim
metotlarina gore hatali bir izlenim yaratacak; gidamin sahip olmadig: etki ve
Ozelliklere atifta bulunacak; Ozellikleri agisindan benzer olan gidalara Ustin
oldugunu beyan edecek bicimde olmamali; yanlis izlenimler yaratmak suretiyle
dogrudan ya da dolayli olarak, anlam karisikligina yol agabilecek veya
tuketiciyi baska gida maddesi ile ilgili oldugunu disUndirebilecek ya da
tuketiciyi yanltacak resim, sekil ve benzerlerini icermemelidir. Bu hususlar
gida maddesinin tanitimi ve reklamu igin de gegerlidir.

Ozel beslenme amagli gidalar dahil herhangi bir gida maddesinin etiketinde, o
gida maddesinin hastaliklart 6nleme, iyilestirme ve tedavi eme Ozdligi
oldugunu bildiren veya ima eden ifadeler yer alamaz. Bu hususlar gida
maddesinin tamtim ve reklamu igin de gegerlidir.

Beslenme yonunden etiketleme; etiketinde, tamtiminda veya reklaminda
beslenme beyam velveya saglik beyani yapilan gidalar igin zorunlu olup diger
gidalarda zorunlu degildir.

Beslenme etiketlemesi yapildiginda verilecek bilgiler grup 1 ve grup 2 de
verilen sekli ile beyan edilecektir.

Grup 1 - Enerji degeri

Protein, karbohidrat ve yag miktarlart

Grup 2 — Enerji degeri

Protein, karbohidrat, seker, yag, doymus yaglar, lif ve sodyum miktari
Geleneksel hali iletuz ilave edilerek Uretilen Urtinlere yemeklik tuz eklenmedigi
taktirde “Tuz ilave edilmemistir” ifadesi yer almalidir.

Besin 0gelerinin miktarlar: etiket Uizerinde, her 100 g veya 100 ml icin veya tek
porsiyonluk ambalajlarda her paket icin, bir kullammlik miktar belirtiliyorsa bu
miktar icin veya bir pakette kag porsiyon bulundugu belirtiliyorsa bir porsiyon
icin rakamsal olarak belirtilmelidir.

Vitaminlerin ve minerallerin Onerilen gunlik alim miktar1 grafik formunda
verilebilir.
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/] Beslenme etiketlemesi kapsaminda yer alan bilgiler tek bir yizde ve tablo
formunda verilmelidir. Eger etiket ylizeyi misait degilse, bilgiler lineer formda
da verilebilir. Bu bilgiler kolayca gorulebilen bir yerde goriinir ve silinmez
sekilde basilmalidir.

@  Besin Ogeleri tablosunda verilen degerlerden en az kaynak degerini karsilayan
Urdnlerde besin dgelerinin vicuttaki fonksiyonlar: ile ilgili beslenme beyanlar:
yer aabilir.

Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Y 6ninden Etiketleme Kurallar
Tebliginin 6. maddesinde gida maddelerinin etiketinde bulundurulmast zorunlu bilgiler
verilmistir. Bunlar:

. Gida maddesinin adh,
Icindekiler,
Net miktari,
Uretici veya ambalgjlayici firmamin adh, tescilli markas: ve adresi,
Son tiketim tarihi,
Parti numarasi velveya seri numarast,
Uretim izin tarihi ve sayisi, sicil numarasi veya ithalat kontrol belgesi
tarihi ve sayis,
Orijin Ulke,
Gerektiginde kullamm bilgisi ve/veya muhafaza sartlari,
Hacmen %1.2 den fazla alkol iceren iceceklerde alkol miktari.
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Ambalajlamaya hazir islenmis giday: (regel, meyve suyu vb.) ambalajlama ve etiketle

kurallarim uygulama

Islem Basamaklari

Oneriler

@ Tirk Gida Kodeksi
Y 6netmeligi’ nde yer alan esaslar
dogrultusunda ambalgj maddesini

seginiz.

Q

Is kiyafetinizi giyiniz ve koruyucu
malzemel erinizi takiniz.

Uriine uygun ambalaj1 Tirk Gida
Kodeksinde yer alan kurallara uygun
olarak seginiz.

Uriin 6zelliklerini dikkate almay1
unutmayimz.

@ Buyodnetmelige uygun olarak
ambalajlama yapiniz.

Ambalajlama yaparken kisisel sanitasyon
ve hijyen kurallarina uyunuz.
Ambalajlamaileilgili kurallart
hatirlayimz ve uygulayiniz

@ Ambalag materyaline uygun etiket
seginiz.

Amacinza ve ambalaj materyalinize
uygun etiketi seciniz.

Etiketinizdeki olmasi gereken etiket

bilgilerini kontrol ediniz.

Eksik bilgi varsatamamlatimz veya

yenisini edininiz.

@ Buyodnetmelige uygun olarak
etiketleme yapiniz.

Segtiginiz etikete uygun yapisticiyi
seginiz.

Y apistirmak igin uygun ¢ozeltiyi
hazirlayinmz.

Yapistirma islemini kontrol etmeyi
unutmayimz.

@ Bulagilar1 6nleyiniz.

Q 8 8 ¥ ¥ 88 8 § 88 8 ¥y QO ¥y B8

Hijyen ve sanitasyon kurallarim
uygulayinmz.

Ambalaj materyallerini uygun sekilde
temizleyiniz.

Ambalaj materyalininiginde su
kalmamasina 0zen gosteriniz.
Ambalaj materyalleriniz kurumadan
kullanmay1niz.

Temiz ortamlarda galigimz.
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((")L(;M E VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet sonunda kazandiklarinizi asagidaki sorular: cevaplandirarak olglintiz.
Asagida coktan segcmeli sor ularda dogr u segenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi gidalarin ambal ajlanmasinin ana nedenlerinden biri_degildir?
A) Tasima ve dagitimda giiven saglamak

B) Oksijen ve 1sikla temasini kesmek

C) Gidamn rutubet kaybetmesini veya kazanmasinm engellemek

D) Pazar payin artirmak

Icine konulan gidalar: dis etkilerden koruyan, tasima, depolama, dagitim, tamtma,
reklam ve pazarlama gibi islemlerin yapilmasim saglayan cam, metal, plastik ve kagit
malzeme ile bunlarin karisimi malzeme 6rtllerine verilen ad asagidakilerden
hangisidir ?

A) Etiket

B) Koruyucu tabaka

C) Ambalaj

D) Paketleme

Asagidakilerden hangisi gida ambalajinda malzemelerden beklenen 6zelliklerden

biridir?

A) Gida analizlerine olanak saglamalidir.

B) Ambalagj materyali gida maddesini 6zelligine bagli olarak sicaklik degisimleri,
nem, hava, 1s1k gibi olumsuz dis etkenlerden korunmalidir.

C) Ambala] materyali giday1 sembolize etmelidir.

D) Ambalaj materyali her gidada kullanilabilir olmalidir.

Asagidakilerden hangisi sert ambalajdir?
A) Metal folyo ambalajlar

B) K&git ve karton ambalajlar

C) Plastik ambalajlar

D) Cam ambalajlar

Asagidakilerden hangisi ambalajlamada uyulacak kuralardan biri degildir?

A) Gida maddeeriyle temasta bulunacak plastik malzemeder gida maddelerini
emmemeli, giday1 sizdirmamals, tat, koku ve rengini degistirmemelidir.

B) Ambalaj materyalleri sozlesme ile alinmalidir.

C) Gida maddderi ile temas edecek plastiklerde kullamlacak boyar maddeler, gida
maddel erinde hicbir gegirgenlik vermemeli ve toksik madde icermemelidir.

D) Gida maddeleriyle temasta bulunacak plastik maddeler kolay kirilmayan,
yirtilmayan ve sekil bozukluguna ugramayan bir yapida ol malidir.

Asagidakilerden hangisi termoplastik etiket 6zelliklerinden degildir?
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10.

A) Ozd bir yapistiricr istemez.

B) Tam yapisma saglar.

C) Yiksek kapasiteli Uretimde kullarlamaz.
D) Rutubetten ektilenmez.

Asagidakilerden hangisi ambalajin albenisini arttirmak ve ¢ekici gériniim
kazandirmak icin kullanlan etiket ttriador?

A) Vitray dekorasyon

B) K&git ve folyo etiketler

C) Termoplastik etiketler

D) Yaz1 ve desen baskilar

Asagidakilerden hangisi gida etiketinin tasimasi gereken 0zeliklerden biri degildir?

A) Etiketlerde porsiyon miktar: ve muhafaza bilgileri istege bagli olarak verilir.

B) Gidanin sahip olmadig1 etki ve 6zelliklere atifta bulunacak; 6zellikleri agisindan
benzer olan gidalara Uistiin oldugunu beyan edecek bicimde olmamalidir.

C) Gida maddesinin etiketi sahte, yaniltici veya gidamn dogasina, Ozelliklerine,
bilesimine, miktarina, raf dmriine, orijinine ve Uretim metotlarina gore hatali bir
izlenim yaratmamalidir.

D) Yanlis izlenimler yaratmak suretiyle dogrudan ya da dolayli olarak, anlam
karisikligina yol agabilecek veya tiketiciyi baska gida maddesi ileilgili oldugunu
dusUndlrebilecek ya da tiketiciyi yaniltacak resim, sekil ve benzerlerini
icermemelidir.

Asagidakilerden hangisinin gida eiketlerinde yer amasi zorunlu bilgilerden biri
degildir?

A) Son tuketim tarihi

B) Gida maddesinin ach

C) TSE'ye uygunluk be gesi

D) Parti numaras: velveya seri numarasi

Asagidakilerden hangisi genel etiketleme kurallarimin verildigi yasal diizenlemedir?

A) Turk Gida Kodeksi Uriin Tebligi

B) Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Y 6niinden Etiketleme Kurallar:
Tebligi

C) Gidalarin dretimi, tiketimi ve satisina dair yonetmelik

D) Hicbiri

Asagida dogr u-yanhs sorularim isaretleyiniz.

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi belirleyebilmeniz igin bir kismi

dogru, bir kismu yanlis cumleler verilmistir. Climle dogru ise basindaki parantezin igerisine
D, yanlig ise Y harfini koyunuz.

()

1. Vitray dekorasyona su ve yapiskana gerek olmadigi icin “kuru etiket” de denir.
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2. Hijyen kurallarina uygun olarak Uretilmis Uriinler, dogru ambalajlama yapilmazsa
UstinlGgini kaybeder ve biyuk kayiplar gorlr.

3. Kalayl1 tenekeye kiyasla daha ucuzdur.

4. Lak tabakasi, kutu ylizeyindeki metalleri gidanin bilesimini olusturan 6gelerin etkisi
ile olusan korozyondan korumayamaz.

5. Cam ve metal gibi ambalgjlar kadar uzun sire saklamay: saglayamasalar bile,
oksijen ve nem gegirgenliginin 6nemsiz oldugu kisa sirdi saklama icin
uygundurlar.

6. TFS terimi ile tammmlanan kalaysiz tenekeler ambalaj materyali olarak gelistirilmistir
ve TFS tenekeler aside az, alkaliye daha fazla dayarmklidir

7. Satiga sunulan her gida maddesinin ambalajinda etiket bulundurulmasi zorunludur.

8. Nokta etiketler yalmzca silindirik kaplara uygulanirken, sarma etiketler her tirli
kaba uygulanabilir.

9. Asegptik ambalgjlama ambalagj materyalinin steril edilmesi ve steril Urdnle
doldurulmasi olmak tzere iki konuyu kapsar.

10. Cegitli tip, kalinlik ve agirlikta kgit, karton, aliminyum ve plastikler veya
bunlarin birbiriyle birlestirilmesi ile “gok katl1 ambalaj malzemeleri” gdistirilmistir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimz ve dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevapladiginiz konularla ilgili 6grenme faaliyetlerini
tekrarlayiniz. Tamami dogru ise bir sonraki grenme faaliyetine geginiz.
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DEGERLENDIRME OLCUTLERI

Onceden hazirlanmis olan bir gidamin (eriste, tarhana gibi) ambalaj ve etiketlemesini
Tirk Gida Kodeksi’ ne uygun olarak yapinz.

Deger lendir me Olgiitler i Evet Hayir

1. | Is kiyafetinizi giyip koruyucu malzemelerinizi taktimz ni?

2. | Turk Gida Kodeksi YoOnetmeligi'nde yer alan esadar
dogrultusunda ambalgj maddesini sectiniz mi?

3. | Urtin 6zeliklerini dikkate aldimz mi?

4 Ambalajlama yaparken kisisel sanitasyon ve hijyen kurallarina

" | uydunuz mu?

5. | Buyonetmelige uygun olarak ambalajlama yaptimz mi?

6. | Ambalgjlamaileilgili kurallar: hatirlayip uyguladimz mi?

7. | Ambalaj materyaline uygun etiket segtiniz mi?

8. | Etiketinizdeki olmasi gereken etiket bilgilerini kontrol ettiniz
mi?

9. | Segtiginiz etikete uygun yapisticiy: segtiniz mi?

10. | Yapistirmak igin uygun ¢ozeltiyi hazirladimz mi?

11. | Buydnetmelige uygun olarak etiketlenme yaptimz mi?

12. | Yapistirmaislemini kontrol ettiniz mi?

13. | Ambala] materyaliniz kirli ise yikadimz mi?

14. | Ambalg] materyallerinizi kuruttunuz mu?

15. | Ambalgj materyalinin icinde su kalmamasina 6zen goésterdiniz
mi?

16. | Temiz ortamda calistimiz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin

tamamu evet ise bir sonraki faaliyete geginiz.




OGRENME FAALIYETIi—+4

( AMAC )

Isleme sonras: faaliyetlerle ilgili sanitasyon kurallarim ve gida hijyenini saglamadaki
Onemini kavrayabileceksiniz.

(ARASTIRMA )

Bu faaliyet dncesinde yapmaniz gereken dncelikli arastirmalar sunlardhr:

@  Turk Gida Mevzuatimin konu ileilgili kisimlarint inceleyiniz,

/] Farkli depolar1 gosteren resimler veya kataloglar temin ederek inceleyiniz,
hijyen kosullarina uygunlugunu arkadaglarimzla tartisiniz,

@  llgili kaynaklardan konu hakkinda arastirma yaparak bilgi edininiz.

4. ISLEME SONRASI FAALIYETLERDE
GIDA HIJYENI

4.1. Depolama

4.1.1.Depolamanin Gida Hijyeninde Onemi

Uygun sartlarda depolanmayan Urinde kalitatif ve kantitatif (nitelik ve miktar)
kayiplar ortaya cikmakta, Uretici vetiketici bundan biyik zarar gormektedir. Nitelik kaybi,
Urdniin kabul edilmis olan standartlara uygunlugundaki kayiplar:; nicelik kaybr ise su kaybi
sonucu agirlikta ve solunum sonucu kuru madde miktarindaki kayiplar: ifade eder.

Bu kayiplarin azatilmasi; isleme sonrasi depolama ve tagima islemlerinde duyarl
olunmasi ve Urdnlerin uygun kosullarda muhafazas: ile mimkindir. Muhafaza, Urindeki
metabolik olaylarin lizim1 azaltarak Orinin satis asamasina kadar kalite ve kantitesinin
korunacagi kosullarda bekletilmesi islemidir.

4.1.2. Depo Cesitleri

Depolar1 soguk depolar ve kuru depolar olmak Uzereiki grupta incelemek gerekir.
4.1.2.1. Soguk Depolar

Soguk depolar ozelliklerine gore ¢ grupta incelenebilir;

/] Dogal sogutmah depolar: Sogugun dogal yollarla, mekanik sogutma

yapmaksizin saglandigi depolardir. Havalandirma bacalari yardim ile dogadaki
soguk havamin depo icerisindeki sicak hava ile yer degistirmesi esasina dayanir.
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Bugin Ulkemizde Nevsehir yoresinde bulunan depolar bu tip depolara gizel
Ornektir.

Y apay havalandirmal1 depolarda, depo icerisinde bulunan Uriiniin ¢ikarchg: sicaklik ile
1sitnan havamin, bir vantilator sistemi ile zorunlu olarak ve dogal havalandirmadan daha hizl
bir sekilde dogadaki soguk havaile yer degistirmesi esasina dayanr.

@  Yapay sogutmah depolar: Yapay sogukluk, dogadaki soguk dikkate
ainmaksizin dogrudan dogruya makine ile elde edilen soguktur. Sogutma
islemi, kapal1 bir sistem icersinde kompresdr, kondensor, evaporatdr ve
genlesme valfi adh verilen ana elamanlar yardimi ile gerceklestirilmekte ve
Uretilen sogukluk oda icerisine homojen olarak dagitilmaktadr.

Resim 4.1: Soguk depo

/] Kontrollii atmosfer: Uriiniin etrafim saran atmosferi, normal atmosferdeki
duzeyinden farkli olacak sekilde ortama gaz ilave eémek veya ortamdan gaz
uzaklastirmak sureti ile degistirilerek, elde edilen ortamlarda drdnlerin
muhafaza edilmesidir. Sogutma sistemi yapay sogutmali depolarda oldugu
gibidir; ancak, farkli olarak atmosfer bilesiminin degistiriimesi ve degistirilen
bu bilesimin korunmasina yardimc olacak gaz izolasyonunun kullamimas: stz
konusudur.

4.1.2.2. Kuru Depolar

Kuru depolar nem icerigi daha az ve dolayisiyla daha dayamikli olan kuru baklagil,
tahil ve Urlnleri, seker vb. gidalarin muhafazasinda kullamilir. Ayrica igecekler, yaglar vb.
Urinler de kuru depolarda muhafaza edilebilir. Bu drinler nemli kosullarda depolanacak
olursa kiifler gelisebilir ve kuflerin sayisi artabilir. Hububatlar uygun kosullarda hazirlamp
saklanirsa, icerdikleri serbest suyun disuk olmast nedeniyle hicbir mikrobiyolojik
bozulmaya maruz kalmazlar. Bununla birlikte depolandiklar: gevrenin bagil nemi yiksek ise,
suratle nemlenerek mikrobiyolojik bozulmalara ugrar.
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Resim 4.2: Kuru depo

4.1.3. Depolama Kurallara

Tirk Gida Kodeksi Yonetmeigi'nin 24. maddesinde gidalarin tasinmasi ve
depolanmas: ile ilgili asgari teknik ve hijyenik kurallar bdirtilmistir. Isletmelerde bulunan
depolarin bu yénetmelikte bahsedilen maddel ere uygun olmasi yasal zorunluluktur.

Depolar giyinme yerleri, yatakhaneler, lavabolar, tuvaetler, banyolar, idari bolumler
ve dinlenme yerlerinden ayr1 olmalidir. Higbir zaman amaci disinda kullani mamalidir.

Depolar Urinin 6zelligine uygun sartlara sahip olmalidir. Fiziki kosullar, tesisat,
emniyet, gidalarin giris-cikis islemleri ve donamim yontinden en iyi kosullar saglanmalidhr.
Zemin; dayankli, kaymayan, kolay temizlenebilen malzemeden yapilmuis olmalidir.
Uzerinde catlak ve kiriklar bulunmamalichr. Duvarlar girintisiz, kolay temizlenebilen
Ozellikte ve mumkiinse fayans olmalidir. Duvarlardan su ve buhar borulari gegmemeli,
gegiyorsa gok iyi yalitilmg olmalidhir.

Y eterince havalandirma saglanmalidir. Havalandirma iyi saglanmazsa; sicaklik, nem
ve hasere kontroli glglesir. Depolarda en 6nemli kosul sicaklik ve nem dizeyini Uriine
uygun sinirlarda tutmaktir. Bunun igin diizenli araliklarla hassas dlgumler yapilmalidir.

Depoya urln girig-¢ikisinin kuralina (FIFO kurali-ilk giren ilk ¢ikar) uygun olarak
gerceklesmesi ve gerekli kayitlarin tutulabilmesi icin yeterli aydinlatma saglanmali, ancak bu
islemler disinda depo karanlik olmalidir.

Gida maddderi toksik maddeler ile birlikte depolanmamali ve tasinmamalicir. Gida
maddel eri temizlik malzemel erinden ayr1 bélmelerde depolanmal: ve tasinmalidhr.

Depo, tasima araclarimin girebilmesine uygun olmalidir. Depolarda kullamlan alet,

ekipman ve malzemeler temiz, saglam, hijyenik ve amacina uygun olmalidir. Depo ve tasima
arac gerecleri yikama ve dezenfeksiyona uygun olmalidir.
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Resim 4.3: Urinlerin dep

i
oya tasinmasi

Copler depo disinda tutulmali, atilacak malzeme depodan uzaklagstirilmalidir.

Ozdlliklerine gore gidalar:
@ Kuru depolarda,
@ Soguk depolarda veya dondurucularda korunmalidhr.

Kuru depolarda Uriin ozelligine gore farklilik gorilmekle birlikte; sicaklik 10-15°C
arasinda olmalidir. Cok iyi havalandirma saglanmalidir. Depo iginde hava akimi iyi
olmalidir. Bunun icin raflar delikli olmali, Grinler hava dolasimini engellemeyecek sekilde
istiflenmelidir.

Resm 4.4: Havaldlrma sistemi

Depo karanlik olmali, nem diizeyi hassas olarak dlclilerek kontrol altinda tutulmalidir.
Hasere ve kemirgenler kuru depolarda buylk tehlikedir. Bu yizden temizlik ve hijyene
dikkat edilméli, raflar ve kapilar ahsap olmamali, diizenli kontroller yapilmali ve varlig
tespit edilirse micadel esinde etkin yontemler kullanilmalidir.

Hassas gruptaki Urinler (et-sit-balik vb.) <4-5°C’de muhafaza edilmelidir. Sicaklik
kontrol(i kadar yerlesim diizeni ve temizlik de 6nemlidir. Piyasaya pismis olarak sunulan
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gidalar daha da risklidir. CuUnki depolama asamasinda mikrobiyal bulasma olursa geri
donistl olmayacaktir. Bu ylzden pismis ve ¢ig gidalar ayri depolarda saklanmalidir.
Temizligin yapilabilmesi ve nemden korumak igin Uriinler zeminle temas etmeyecek sekilde
beirli bir yikseklikte ve rutubet gecirmeyen uygun malzeme Uzerine depolanmalidir.

Soguk hava depolar1 temizlenebilir yapida olmali, yabanci koku icermemelidir.
Raflarin paslanmaz ¢elikten olmasi tercih edilmelidir. Depolarda Uriine uygun en iyi sicaklik
ve bagil nem diizeyleri saglanmalidir.

Soguk depolarda, ortam sicakligimi gosteren termometrder disardan gozlenebilecek
sekilde yerlestirilmelidir. Buyuk bir alanda tek bir termometre kullamliyorsa sicakligin en
yiksek olabilecegi yere yerlestirilmelidir. Soguk hava depolarinda jeneratér bulunmalidir.

Son yillarda aseptik depolama oldukca yayginlagmstir. Aseptik depolama tekniginin
ilkesi; Urlne plakli 1s1 degistiricide kisa siire yiksek 1s1 uygulanarak sterilize edilip, hemen
20°C’ye sogutulmas: ve steril tanklara soguk olarak doldurulmasidir. Bdylece mikrobiyal
bozulmalar daha etkin bir sekilde 6nlenebilmektedir.

Urinler  mumkin - oldugu  kadar orijinal  ambalgjlart  icinde depolanmalichr.
Ambalajlanmadan depolanmigsa; Urinin kalitesini  bozmayacak nitelikte malzemeden
yapilmis tanklar kullaniimal1 veya tanklarin i¢ kisimlar: cam plakalar, korozyonu 6nleyecek
nitdikte sentetik maddeler ya da ¢oziicii madde icermeyen boyalarla kaplanmalidir.

Reﬁ 4.5: Ambalajh Urtnlerin depoya tasinmas
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4.1.4. Depo islemleri (Kayitlar)

Depoda drinin ozelligine uygun olarak gerekli siklikta sicaklik, nem, temizlik vb.
kontroller yapilmalichr. K6t ve uygunsuz kosullarda depolanmis gidalarda fare pislikleri,
sinek veya mikrobiyal bozulmalar gorulebilir. Bu nedenle sanitasyon uygulamalar: hakkinda
egitim almis bir depo sorumlusu gorevlendirilmelidir.

Depoya giris sirasina gore (FIFO kuralina gore) trin ¢ikist yapiimalidir. Depoya giren
her Grdn bdirli bir sistematikle gelis tarihi, miktar1 ve 0Ozelligine gore depoya
yerlestiriimelidir. Bdylece ilk giren drdnin sevkiyati Once yapilabilir. Ayrica farkl
nitdikteki Urinlerin karismasi o6nlenir. Bitin bunlarin dizenli islemesi ve karisikliga
meydan vermemek icin Urdin giris-cikisinda ilgili formlar doldurularak, islemler kayit altina
alinmalidir.

Depo sorumlusu tarafindan depo ile ilgili gerekli kayitlar tutulmalidir. Depo
sorumlusu depoylailgili diger kisileri de egitmelidir.
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4.2. Tasima ve Dagitim Kurallari

Gidalar tiketiciye ulagana kadar Uretici firmanin sorumlulugu altindadir. Bu nedenle,
Uretici firmalar Orinler isletmeden ciktiktan sonra da Urdnleri kontrolleri altinda tutmals,
tasima ve dagitim asamasinda tasima araglarimn temizligini ve uygunlugunu denetlemelidir.

Tasima sirasinda kontaminasyona neden olabilecek drdnler birlikte tasinmamalidir.
Tasima sirasinda sogutulmus drdnlerin 7°C (siit, balik, tavuk, et) ve altinda, donmus
Urdnlerin -18°C ve atinda olup olmadig1 stirekli kontrol edilmeli ve kayitlar: tutulmalidir.
Baz1 6zel Urlnler icin (vakum ambalajli baliklar) sicaklik derecesi 3°C'yi gegmemelidir.
Sicaklik dlgiimunde tercihen metal aksamli ve -18°C ile 105°C arasinda 6lgim yapabilen
termometreler kullamimalidir.

Gidalarin nakledilecekleri yere uygun amacta araclar kullanilir. Araclar temiz, bakimli
ve amaca uygun tasarim ve yapida olmalidir. Tasima sirasinda soguk zincirin bozulmamasin
gerektiren Urtnler igin sogutucu/dondurucu donanimi bulunan araglar kullamimalidir.

Aracin yer, tavan, kapi, duvar ve kapaklar1 zarar gormus, kilitleri bozuk ve gikik,
icinde ¢op, pislik vb. bulunuyorsa, daha 6nce toksik madde yuklenmes nedeniyle bulasma
olmus, hasere kalintilar1 kUf bulunuyor veya belirgin sekilde farkli koku iceriyorsa
kontaminasyona neden olacagindan gida tasinmasi igin kullamlmamalidir.

Gida Urinleri nakliye kosul ve prosedirlerine uygun paketlenmelidir. Uriinlerin
yuklenmes sirasinda tasiyicidan, aracin kapak, boru, hava deligi ve diger yerlerinden
bulasma olmasina kars1 gerekli onlemler alinmalidir. Nakliye aracimn kapi ve kapaklar: iyi
kapanmal1 ve kilitlenmelidir. Araglarayetkisiz veizinsiz kisilerin girmesi engellenmelidir.

Arag dagitim yerine ulastiginda kapi, kapak ve diger yerlerinin saglamligi ve aragin
icinde bocek, fare, kuf ve istenmeyen kokularin olmadig: kontrol edildikten sonra bosaltim
yapilmalidir.

Arag tamamen bosaltildiktan sonra icinde ¢dp, pislik ve kalintilardan temizlendikten
sonra hareket eimelidir. Nakliye aract herhangi bir sekilde kontaminasyona veya hasara
ugradiysa bir sonraki nakliyeden dnce iyice temizlenmeli, gerekiyorsa dezenfekte edilmeli,
tamir ve bakim islemleri yapilmalidir.

4.3. Satis Kurallar:

) Uriinlerin satis1 genellikle asagida gosterilen asamalar izler:
Uretici —» Toptanct — Perakendeci —» TUKetiCI

Bu siregte hijyenle ilgili kurallara dikkat edilmezse, ham maddeden son Uriine kadar
bitun asamalarda ne kadar dikkatli olunsa da “saglikli ve glivenilir gida’ amacina ulasilmast
mimkun olamayacaktir. Cunkd Uriin tuketilene kadar her an mikrobiyal, kimyasal ve fiziksel
riskler devam etmektedir. Bu nedenle gida hijyeni “tarladan sofraya’ ifadesiyle birlikte
amlmaktadir.

Gida hijyeninin korunmast igin drdnlerin tiketiciye ulasmasinda son asama olan; gida
satis yerlerinde ve toplu tiketim yerlerinde dikkat edilmesi gereken kurallar asagidaki gibi
siralanabilir:
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4.3.1. isyeri Genel Ozellikleri

1%}
1%}

QQ

Is yeri cevresinde bulasmaya yol agacak ¢Op ve atik yiginlari, su birikintileri,
zararl canlilarin yerlesmesine yol acacak ortamlar bulunmamalidir.

Yapilan isin 6zelligine gore bina ici, zemin, duvar, tavan, kapi ve pencereler
temizlik ve dezenfeksiyona uygun, kolay temizlenebilir 6zellikte, pirizsiz,
gecirgen olmayan, koku yapmayan, hasere yerlesmesine izin vermeyen, sagligi
olumsuz yonde etkilemeyen ve acik renkli malzemelerden yapilmis olmalidir.

Is yerinin temizlik ve bakimi dizenli olarak saglanmal: ve temizlik programi
bulunmalidir.

Kapi, pencere ve is yerinin i¢ kisimlari yapilacak uygun donammlarla sinek,
bocek, hasere, kemirgen ve benzeri zararlimn girisini engelleyecek onlemler
alinmalidhr.

Akvaryum canlilar1 disinda hayvan bulundurulmamalidir.

Is yerinde her zaman, siirekli ve yeterli sicak ve soguk su bulunmali, su Turk
Gida Mevzuatr’ na uygun ve icilebilir nitelikte olmalidir.

Is yeri gin 1s13ina es deger bir sekilde aydinlatiimalichir. Aydinlatma gida
maddesinin dogal rengini degistirmeyecek 0zellikte olmalidir. Aydinlatma
cihazlarinda muhafaza olmalidir.

Yapilan isin Ozelligine gore sicakligin asir1 oranda yukselmesini, buhar
yogunlagsmasini, toz olusumunu onlemek ve kirli havayr degistirmek igin
mekanik veya dogal havalandirma sistemi bulundurulmalidir.

4.3.2. Gidaile Temasta Bulunan Esya, Alet ve Ekipman Ozellikleri

%)

Q Q. 8. W

Kullanlan tim alet ve ekipman, gida ile temasta bulunan ylizeyler, sagliga
uygun, bulasma riskini en aza indirmeyi mimkun kilacak sekilde tasarlanns
olmal1, kolay ve iyi temizlenebilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan
maddelerden yapilmis olmalidir. Tim bu alet ve ekipmanlar, daima temiz
bulundurulmal: ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir.

Gida maddesinin tasinmasinda ve muhafazasinda kullamlan kaplar baska
amaclar icin kullamlmamalidir.

Kirli, kirk, pash, catlak, lekeli, kot kokulu, yirtik, sirrt dokilmis ve uygun
olmayan madde ve malzeme erle gida satis ve servisi yapilmamalidir.

Elle temas etme gerekliligi olan gida maddelerinin satis ve servisi uygun
malzeme, alet ekipman ve eldiven kullamlarak yapilmalidir.

Ambalg) malzemederi, bulasma riskine maruz kalmayacak bicimde
depolanmalidir. Ambalgjlama ve paketleme islemleri gidalara bulasmay1
Onleyecek sekilde yapilmali, ambalajlama ve paketleme malzemeleri glivenli ve
temiz olmalidir.

Gida maddesi tasinmasinda kullanilan araglar ve kaplar, gida maddesi diginda
veya farkli gida maddelerinin tasinmasinda kullamlmamalidir. Kullamlmast
durumunda, bulasma riskinden kaginmak igin farkli yuklemeler arasinda
yeterince temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte edilmelidir.
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4.3.3. Personel

Gida ile temasta bulunan personelin resmi bir kurumdan alinmis saglik raporu
olmalidir. Bu persondlin periyodik 3 ayda bir saglik kontrolleri yapilmalidir.
Calisan persondlin istihdam edildigi birime ve gorevin nitdigine uygun is
giysisi giymes vekisisel temizligine 6zen gosterilmesi saglanmalidir.

muhafaza ve depolama

Depo ve satis yerlerinde gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler, zemin ve duvarlatemas etmeyecek sekilde yerlestirilmelidir.

Gida maddeleri uygun sicakliklarda saklanmali, yeterli kapasitede, sicaklik
kontrollli isleme ve depolama sartlart olusturulmali, bu sicakliklarin izlenmesi
ve gerektiginde kaydedilmesi saglanmalidir.

Is yerinde temizlik malzemeleri, zararli canlilarla miicadele ilaglar ve gida
maddelerini etkileyebilecek diger kokulu maddeler ayr1 bolimlerde muhafaza
edilmelidir.

Gida maddeleri disinda, (hayvan yemi de dahil olmak lizere) yenmeyen diger
tum maddeler, uygun olarak etiketlenmeli ve ayri bir bdlimde, glvenilir
kaplarda depolanmalidir.

Tirk Gida Mevzuatr’ na uygun olmayan, son kullanma tarihi gegen, imalat
hatasi bulunan veya bozulmus olup iade edilecek olan gida maddeleri, satis
boliminden ayr1 bir yerde bulundurulmali, satisa sunulmamali, uygun
isaretleme yapilmali, kaydi tutulmali, ayrica satisa sunulmasim engelleyecek
diger tedbirler alinmalidir.

Patojen mikroorganizmalarin Uremesini veya toksinlerin olusumunu destekleme
ihtimali olan ham maddeler, bilesenler, ara Uriinler ve son Urinler saglik icin
risk olusturacak sicakliklarda muhafaza edilmemelidir. Soguk zincir
bozulmamalidir.

Gida maddelerinin ¢ozdirilmes islemi, gidada patojen mikroorganizma treme
riskini ve toksin olusumunu en aza indirecek bicimde yapilmalicir. Gida,
¢Ozdurme iglemi siiresince saglik igin risk olusturmayacak sicakliklarda
tutulmalidhr.

4.3.5. Atiklar

%)

%)

Gida atigi, yenmeyen yan Uriinler ve diger atiklar, birikmelerini engelleyecek
sekilde, gidanin bulundugu mekénlardan mimkin oldugunca hizli bir sekilde
uzaklastirilmalidir.

Atiklarin konulacag: yeterli say1 ve biyuklikte, agizlar kapali ve sizdirmaz
Ozellikte, madeni veya plastik ¢op kovalari ve bunlarin icinde ¢op torbalar:
bulundurulmalidir. Kullamlan ¢op kovalar: kolay temizlenmeye ve gerektigine
dezenfeksiyona uygun olmalidir. Atiklarin depolanmasi ve atilmast igin uygun
diizenleme yapilmalidir.
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Gidalarin tasinmasi ve depolanmasi asamasinda gida hijyeni ile ilgili kurallar: tespit

emek icin asagida verilen islem basamaklarim

uygulayiniz.

Islem Basamaklari

Oneriler

Hem kuru hem de soguk deposu bulunan
bir isletmeye gidiniz.

Depolarin fiziki kogullarinainceleyiniz.

Deponun temizlik ve bakiminin nasil
yapildig1 hakkinda bilgi edininiz.

Depoda yapilan rutin isler hakkinda bilgi
edininiz.

Depolarda kullamlan arag ve ekipmanlari
inceleyiniz.

Uriinler  depoya girerken ve satisa

gonderilmeden Once yapilan islemleri
inceleyiniz.
Uriinlerin ~ satisa nakil  islemlerini
inceleyiniz.

Inceleme sonuglarini rapor haline getiriniz.

Cevrenizde bulunan bir isletmeden randevu
ainz.

Gozlemlerinizi ve edindiginiz bilgileri not
ediniz.

Gozlemlerinizi rapor halinde hazirlayiniz.
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((")L(;M E VE DEGERLENDIRME )

A. OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorular cevaplayarak

beirleyiniz. Asagidaki ilk alti soruda siklardan dogru olan isaretleyiniz. Altinci sorudan
sonraki climleleri okuyarak, dogru olanlar icin cimle basindaki paranteze (D), yanlis olanlar
icin cimle basindaki paranteze (Y) yaziniz.

1.

—~ o~ o~

Depolarda gida hijyeni yéniinden en 6nemli 6zellik hangisidir?
A) Sicaklik kontrol D) Yaitim

B) Nem kontrolti E) Hepsi

C) Havalandirma

Soguk hava depolarinda bulunmasi uygun olmayan ekipman hangisidir?

A) Termometre B) Nem dlcer cihaz

C) Cop kutusu D) Raflar

E) Jenerattr

Dondurulmus triinlerde depolama ve tasima 1sist en yiksek kag °C olmalichr?
A)-12°C B)-15°C

C)-18°C D) -21°C

E) -25°C

Uriiniin uygun sartlarda depolanmasinda asagidakilerden hangisi gida hijyenini
saglamaya yoneliktir?

A) Miktar kaybini azaltmak D) Renk kalitesini iyilestirmek

B) Mikrobiyal bulagsmayi 6nlemek E) Hepsi

C) Uriin kalitesini korumak

Asagidaki Urinlerden hangisi kuru depoda saklanir?

A) Sebzeler B) Meyvder

C) Sut D) Tahillar

E) Et

Asagidakilerden hangisi soguk depoda saklanmalidir?

A) Taze sebze-meyveler B) Kuru sebze-meyveler
C) Tahillar D) Kurubaklagiller
E)Heps

) 7. Depolarda kesinlikle su ve buhar borular: bulunmamalidir.
) 8. Depo duvarlar: fayans olmalidir.

) 9. Depolarda kullanilan arag gerecler yikama ve dezenfeksiyona uygun olmalidir.
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( ) 10. Uriinler depoya zeminden itibaren istiflenmelidir.

() 11. Deponun pencerderi her turlt zararl girmesini 6nleyecek sekilde uygun donamma

sahip olmalidir.
12. Gida maddeleri temizlik malzemeleri ile ayni yerde depolanmalidir.
13. Aseptik depolamanin ilkesi; triini sterilize edip, hemen 20°C’ ye sogutmaktir.

14. Soguk depolarda ortam sicakligini gGsteren termometrder  disaridan
g6zlenebilecek sekilde yerlestirilmelidir.

15. Kuru depolarda trtinler mimkiin oldugu kadar bitisik sekilde istiflenmelidir.

16. Urtinler miimkiin oldugu kadar orijinal ambalajlar: icerisinde depolanmalidir.
17. Depodan riin ¢ikisinda; ilk giren Griintin dnce cikmasina dikkat edilmelidir.

18. Depoda yapilan sicaklik kontrollerinin kayit altina alinmast yeterlidir.

19. Uriin fabrikadan ¢iktiginda gida treten isletmenin sorumlulugu sona erer.

20. Tasima sirasinda soguk zincirin  bozulmamasim gerektiren Urdnler igin
sogutucu/dondurucu donammu bulunan araglar kullanimalidir.

21. Gida satis yerleri ile toplu tiketim yerleri cevresinde bulagsmaya yol acacak ¢op ve
atik yiginlari, su birikintileri, zararli canlilarin yerlesmesine yol acacak ortamlar
bulunmamalidir.

22. Satis yerlerinde sadece evcil hayvanlar beslenebilir.

23. Satis yerlerinde temizlik malzemeleri, zararli canlilarla miicadele ilaglar ve gida
maddelerini  etkileyebilecek diger kokulu maddeler ayri bolimlerde muhafaza
edilmelidir.

24. Patojen mikroorganizmalarin Uremesini veya toksinlerin olusumunu destekleme
ihtimali olan ham maddeler, bilesenler, ara Urinler ve son Uriinler saglik icin risk
olusturmayacak sicakliklarda muhafaza edilmemelidir.

() 25. Gida ile temasta bulunan personelin periyodik yilda bir kez saglik kontrolleri

yapilmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanls cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular: faaliyete geri donerek tekrarlayiniz.
Verdiginiz cevaplariniz dogru ise uygulama testine geginiz.
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DEGERLENDIRME OLCUTLERI

Bir siit fabrikas: acacaksimiz. Isletmenizde ihtiyag duydugunuz depo/depolari, isletme
icindeki yeri, depo ici Ozdlikleri, depoda kullamlacak arag geregleri, depo sorumlusundan
dikkat etmesini beklediginiz calisma prensiplerini  belirten bir plan hazirlayarak,
arkadaglarimzla tartisiniz.

Degerlendirme Olcitleri Evet Hayir
1. | Isletmede ihtiyag duyacagimz depolara yer verdiniz mi?
2. | Depolarin cesitlerine uygun olarak tasimasi gereken
fiziki kosullar: belirttiniz mi?
3. | Deponun temizlik ve bakimi ile ilgili hususlara yer
verdiniz mi?
4. | Depoda yapilmasi gereken rutin isleri planladimz mi?
5. | Depolarda kullanmlan arag ve ekipmanlar: belirttiniz mi?
6. | Urlnler depoya girerken ve satisa gonderilmeden 6nce
yapilan islemlere yer verdiniz mi?.
7. | Urinlerin satisa nakledilmesi ile ilgili hususlara yer
verdiniz mi?
8. | GOzlemlerinizi rapor haline getirerek arkadaglarimizla
tartistimiz mi?

DEGERLENDIRME

Yapilan degerlendirme sonunda hayir seklindeki cevaplarimzi bir daha gdzden
geciriniz. Kendinizi yeterli gormiyorsamz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Cevaplarinizin
tamamu evet ise bir sonraki faaliyete geginiz.
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OGRENME FAALIYETI-5

( AMAC )

Bu faaliyette verilen bilgiler dogrultusunda Tirk Gida Kodeks Y 6netmeligine uygun
olarak gida Uretim alanlarinin kontrolinl bir baska deyisle gida isleemelerinde HACCP
(Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 Juygulamalarini incel eyebileceksiniz.

(ARASTIRMA )

1] Bu faaliyet dncesinde yapmaniz gereken oncelikli arastirmalar sunlardhr:

@  Degisik kaynaklardan gidalardaki riskler (tehlikeler) hakkinda bilgi edininiz.

@  Cevrenizdeki gida ile ilgili isletme ve kurumlardan HACCP ve uygulamalar
a

hakkinda bilgi temin ederek arkadaslarimzla paylasimz.
Internet ortamindan HACCP hakkinda bilgi toplayiniz.

5. GIDA URETIM ALANLARININ
KONTROLU (HACCP)

5.1. Giris

Insanlarin saglikl1 beslenebilmeleri saglikli gida tiketimi ile mimkin olabilir. Saglikl
gida basit olarak “besin maddelerini  yeterli ve dengeli miktarda bulunduran, fizikse,
kimyasal ve mikrobiyolojik agidan temiz gida '’ olarak tammlanabilir.

Tiketime sunulan gidamin saglikli oldugu pek cok asamada yapilan kalite
kontrolleriyle belirlenir. Kalite kontrolin tic denetleyicisi ;

@  Giday: Uretenisletme,

@  Yasa kontrol kuruluslari,

@  Tuketicidir. Bunlardan ilk ikisi kontrollerini objektif kriterlere gore yaparken
tuketicinin denetlemesi subjektiftir.

Endistri ve yasal kontrol kuruluslarinin kalite kontrole yaklasimlarinda da farklilik
vardir. Yasal kontrol kuruluglar: bir anlamda sadece pazara verilen son Urdn ile ilgilenirken,
Uretimi gerceklestiren isletme Uretimde kullanilan tiim girdi ve pazarlamadan sorumludur ve
ham madde alimindan, Uriniin tiketici sofrasina gelene kadar her asamada kalite kontrol
uygulamak zorundadir.

Son Urun kontrolt, genel olarak trtin hakkinda her turlt bilgiyi vermez, triinde bir
bozukluk varsa bunun iyilestirilmesi icin bir ¢dzim gGstermez. Sadece hatamin
belirlenmesine yoneliktir. Oysa isletmede yapilacak kontroller ile ham madde, yardimci
madde ve katki maddeleri, prosesin tum asamalari, ambalaj materyali, calisanlarin hijyenik
kurallara uymasi vb. 0riini dogrudan ve dolayl1 olarak etkileyecek tiim girdiler kontrol altina
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alinir. Bunlarin disinda gereksiz enerji, su vb. girdilerin kullammin: engelleyerek Grin
maliyetini dusurur dolayisiyla kérliligin artmasina yol acar.

Kalitenin saglanmasi ve kalite kontrolinde son zamanlarda yeni yaklasimlar ve buna
bagli olarak yeni uygulamalar vardir.

5.2. Gidalardaki Riskler

Gelisen teknolojiye baglh olarak her giin daha yeni, daha saglikli ve daha fazla gida
Uretilmektedir. Buna karsin gidalardan kaynaklanan hastaliklar, basta kontrol yetersizligi ve
ekonomik nedenlerden olmak Uzere birgok etmen nedeniyle giderek artmaktadir. Gidalarda
kalite glivenligini saglamak igin dncelikle gidalardaki risklerin bilinmesi gerekmektedir.

5.2.1.Fiziksdl Riskler

Cam, metal, kagit, ¢op, sag, boya, hayvansal kaynakli gidalarda kemik, deri vb.
yabanci maddeler bu gruba girmektedir. Bu yabanci maddeler, bazi durumlarda
mikrobiyolgjik riskleri de beraberinde getirmekte, en azindan o Uriiniin hijyenik kosullarda
Uretilmedigi konusunda fikir vermektedir. Tuketici sikayetlerinde gogunlugu gidalarda
bulunan yabanc fiziksel maddelerilerin olusturdugu, bu maddelerden de ilk sirada camin yer
adigi belirtilmektedir. Yabanci maddelerin siklikla saptandigi gida gruplar sirasiyla
firincihik Grdnleri, igecekler, sebzeler, bebek mamalari, meyveler, tahillar, balik ve balik
Urdnleri, cikolata ve diger kakao Urunleridir.

Fizksel riskler Riskin kaynagi

Cam parcasi Lambalar, pencere cami, cam sise

Metal parcasi Ambalajin kirli kalmasi, ekipman, personel
Sag, tuy, kil Personel, ekipman

Bocek, sinek Bina, ekipman, pest kontrol

Toz bulasmasi Hava, bina, ekipman

Sekil 5.1: Baz fiziksel riskler ve kaynaklari
5.2.2Kimyasal Riskler

Gida kaynakli kimyasal risklerin arasinda pestisitler, antibiyotikler ve biyime
hormonlari gibi veteriner ilaglari, glibre kalintilary, tarim ilaglari, allerjen bilesikler, toksik
mineraller, “poliklorlu bifeniller”, yasaklanmis veya izin verilen dizeyin Uzerinde
kullamilmis olan gida katki maddeleri, “polisiklik aromatik hidrokarbonlar” agir metaller,
uygun olmayan plastik ambalaj materyallerinden kaynaklanan bulasmalar, deterjan kalintilar
vb. yer almaktadir.
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Kimyasal Riskler Riskin Kaynag
Pestisitler Ilaglama faaliyetleri
Temizlik kimyasal kalintisi Temizlik sonrasi durulama yetersizligi
Ambalaj kimyasallar Ambalgj Uretiminde kullanilan kimyasallar
Uriine yag karismas Ekipmanlarda kullamlan yaglar
Klorlu organik maddeler Ham suyun klorlanmasi
Uriinde klor kalmasi Asir1 klorlama veya karbon problemi
Nitrat, nitrit, amonyum varligi Ham su
Agir metal varlig Ham su, su tasfiye kimyasallar

Sekil 5.2: Bazn kimyasal riskler ve kaynaklari
5.2.3.Biyolojik Riskler

Gidanin Uretildigi yerlerde bagta bocekler, kemirgenler, sinekler, kuslar olmak lzere
pek cok zararli hayvan tirleri vardir. Bu gibi canlilarin biyolojik risk yerine fiziksel risk
kabul edilmesi de benimsenmektedir. Burada genel olarak kabul goren yaklasim, bunlarin
canl1 ya da 6li olmasicir. Ornegin, kapama ¢ncesi regele konan ve 1sil islemde olen sinek
fiziksel risk, bakliyatta torbada kalarak orada cogalan bdcekler biyolojik risk olarak
degerlendirilmektedir.

5.2.4.Mikrobiyolojik Riskler

Gida kaynaklt mikrobiyolojik risk olarak degerlendirilen organizmalar parazitler,
bakteriler, virisler, kifler ve alglerdir.

Mikrobiyolojik riskler Riskin kaynagi
Toplam bakteri Cig gida, su, hava, ambalgj, ekipman, personel
KUf ve maya Cig gida, hava, ambalaj, ekipman
Koliform Su, persondl, zararlilar
Parazitler Kontamine su, ¢ig ve az pismis gidalar, personel,

Sekil 5. 3: Bazi mikrobiyolojik riskler ve kaynaklari

Insanlarda gida kaynakl1 hastalik olusturan bakterilerin en 6nemlileri bazi Salmonella
ve Shigella (Sigella) turleri ile enteropatojenik Echerichia coli (Eserisya koli), Vibrio
parahemolikus, Stafilokokus aureus, Clostridium perfringens, Clostridium botulinum,
Bacillus cereus vb. tirleridir. Bunlarailaveten firsat¢i patojenite gosteren pek cok bakteri de
vardir. Kufler ise olusturduklart mikotoksinler ile patojenite gGsterir. Saprofit
mikroorganizmalar ise Urdni bozarak ekonomik kayba neden olur. Bunlar icinde cesitli
basiludar, laktobasiller, streptokoklar, mikrokoklar, pseudomonaslar ile maya ve kifler
Onemlidir.

Standart tehlike analizlerinde Cl. botulinum tehlikeli mikroorganizmalar arasinda ilk

sirada yer almakta buna karsin, Campylobacter jejuni ve Staph.aureus potansiyel olarak
sinirli derecede yaygin, orta dereceli tehlike olusturan bakteri olarak tammlanmaktadir.

83



5.3. Tehlike Analizleri ve Kritik Kontr ol Noktalar1 (HACCP)

Gida Uretiminde gida guvenligi, Grdni kullanan tuketicinin mutlak talebidir. Bunu
saglamak icin Gida Guvenligi Kontrol Sistemi kurulmak zorundadir. HACCP (Hazard
Analysis of Critical Points-Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarr), iste bu ihtiyaca
cevap veren, gida sanayinde diinya ¢capinda tammnip, kabul gérmis ve basarisini kanitlamis
bir Gida Gluvenligi ve Risk Y dnetim sistemidir.

Kisaca tarif etmek gerekirse HACCP,gida sisteminde risklerin varhgim ve olus
ihtimalini arastiran, spesifik tehlikelerin dnlenmesi amaciyla kontrol altina almaya
yondik dnleyici tedbirleri gelistiren ve uygulayan bir gida glivenlik sistemidir.

HACCP, Birlesmis Milletlere bagli Dunya Saglik Teskilat (WHO) tarafindan 6nerilen
ve hem Amerika Birlesik Devletlerinde, Avustralya’'da, Japonya da, Avrupa Birligi
Ulkelerinde ve hem de Glkemizde yasal agidan uyulmast gereken bir uygulamadir.

5.3.1. HACCP 1n (Hazard Analysis of Critical Points-Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalarr) Gelisimi

Kisaca gliniimiize kadar HACCP gelisimini 6zetleyecek olursak;

1973'te NASA'’ da (astronotlar icin gida Uretiminde sifir hata ortak projesi)
1993'te 93/43/EEC Gida Maddeerinin Hijyeni Direktifi (Avrupa Birligi
Ulkelerinde)

1996’ da yasal zorunluluk haline gelmistir. (Avrupa Birligi Ulkelerinde)

1997’ de Turk Gida Kodeksi ile zorunlu hale getirilmistir.

1998’ de HACCP Standardi (Danimarka’ da)

2003'te TS 13001 (HACCP) Standardh

QuaQ Qv

5.3.2. Yararlari vellgili Tammlar
@ Yararlan

TUm gida zincirine uygulanabilir.

Uriine ait olan giiveni artirir.

Gida kokenli risklerin (tehlikelerin) ekonomik bir sekilde kontrollnu
mimkun kilar.

Uriin ve ham madde kayiplarin azaltir.

Potansiyel tehlikelerin en basta ortaya gikmasini ve giderilmesini saglar.
Zaman, sicaklik, kivam, goriniim gibi kontrolU kolay olan parametreler
ile calisir.

Guvenlik konularina gendl ve sistematik bir yaklasim saglar.

Zaten Uretilmis olan Uruin kalite kontrolinden, “ 6nleyici kalite glivencesi”
ne gegisi saglar.

Avrupa Birligi icinde ve tim uluslararas: ticarette kolaylik saglar.

Proses kontrol in dokumanlarla kamtlanmasina olanak verir.

84



%)

Spesifikasyon ve yasal mevzuatla uyum icinde ¢alisildigimin kanitidir.

Tlgili tanimlar

HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points-Tehlike
Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar:):Gida guvenilirliginin
saglanabilmesi amaciyla tim  olasi  tehlikderin - bélirlenip
degerlendirilidigi ve kontrol altina alincigi sistemdir. Uriiniin tehlike
analizi bagimsiz ve oncelikli olarak yapilir.

Tehlike ( Hazard ):Saglik Uzerinde olumsuz etki yapma potansiyeli
tastyan biyolojik, fiziksel veya kimyasal ajanlarla ortaya cikabilen
zararlardir.

Risk:Gida maddesinde olusmast muhtemd tehlikelerin ve zararlarin
goérilme siklig: (olasilik diizeyi) ve siddetiyle orantili degerlendirilmesi
ile etkisinin tahmin edilmesidir.

HACCP plant: ilgili Grinuin Uretim stireglerinde gida giivenligi agisindan
Onemli olan tehlikelerin kontrol altinda tutldugundan emin olmak
amaciyla HACCP ilkelerine uygun olarak hazirlanmis dokiimandir.

Karar agaci: Belirlenen bir tehlikenin kontrol edilecegi asamanin “kritik
kontrol noktas”” olup olmadigimt  bulmak Uzere kullamlan mantiksal
soru-cevap dizisidir.

Kontrol noktas (CP) :Kontrol altina aindiginda tehlikenin azaltildig:
basamaktir.

Kritik kontrol noktass (CCP) :Gida zincirinde olusmasi muhtemel
tehlikelerin teshit edilerek Onlenebilmesi, kabul edilebilir sinirlara
indirilebilmesi ya da ortadan kaldirlabilmesi amaciyla kontrol
uygulanabilir bir noktadir.

Kritik limit :Bir kosulun “kabul edilebilir’ veya “kabul edilmez” olma
durumunu belirleyen kriterdir.

Sapma:Kritik limite uygunsuzluktur.

Siddet (=Severity): Tehlikenin strekliliginin ve buyuklGgtnun ifadesidir.
Izleme:Kritik kontrol noktalarinin kontrol edilip edilmediginin bir plan
dahilinde gozlenmesidir.

Dogrulama:Kontrol sisteminin 6énceden planlanan sisteme uygun olarak
gerceklestirilip gerceklesmedigini belirleme, numune ama ve analiz
metotlart da dahil olmak Uzere izleme deney islem metotlarinin
kullanlmasidir.

Onleyici faaaliyet:Olasi hata ya da diger istenmeyen durumlarin
olusmasin 6nlemek ve kaldirilmasinm 6nlemek igin yapilan islemdir.
Duzenleyici faaliyet:Kritik kontrol noktasinda kritik limitin digina
cikildiginda uygulanmasi gereken islemdir.

Uygunsuzluk: Onceden belirlenmis kosullara uymama durumudur.
Uygunsuzlugun duzeltilmesi: Uygunsuzlugun giderilmesi amaciyla
uygun olmayan duruma (Urin, proses, organizasyon) uygulanan énceden
belirlenmis yazili faaliyettir.
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Denetim: Gidaisletmelerininilgili yasalarda bdirtilen teknik ve hijyenik
kurallara uyup uymadigim, bu vyerlerde Uretilmekte olan gida
maddel eriyle temas edecek malzeme, alet ve ekipmanin hijyen kurallarina
uygun olarak kullamhip kullamlmadigim saptamak amaciyla gida
isletmelerinde yiritilen muayene, izleme, numune alma ve benzeri
kontrol faaliyetleridir.

Gida guvenligi: Gida maddeerinin her tirli bozulma ve bulasma
etkeninden uzaklastirilmis olmasi ve saglik agisindan insan tuketimi igin
hicbir sakinca arz eememesidir.

Gida guvencesi: Tum insanlara temel haklar: olan aktif ve saglikli yasam
kosullarim saglayacak yeterli miktarda, uygun fiyatta, saglikli, guvenli
besleyici gidalara erigiminin saglanmasidir.

Gida hijyeni: Gida maddelerinin glvenilir olarak tiketime sunulmasi
icin gida zincirinin tim asamalarinda alinmasi gereken dnlemler dizinidir.
Kirlenme: Gida maddesinde ve Uretildigi ortamda bulunmamasi gereken,
sagliga zararl herhangi bir tespit edilebilir maddedir (fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolgjik).

Gida bulasanlary: (Kontaminantlar) Bitki, hayvan ve toprak kokenli
yabanci maddeler, ilag kalintilar, metalik ve biyolojik bulasmalar, insan
sagligina zararl olan plastik maddeler, deterjan, dezenfektan, radyoaktif
madde kalintilar1 ve diger her tirll istenmeyen maddel erdir.

Zararh canh: Dogrudan veya dolayli olarak gida maddesinde bulasmaya
yol acabilecek her tirll canlidir.

GMP (Good Manufacturing Practise-Dogru Uretim Uygulamasi):
Gidalarin guvenligi ve yarayishigim guvence altina alan, uluslararasi
gecerliligi olan uygulama standartlaricir. GMP, isletmelerin sabit olmasi
gereken temel 6zellikleri tammlar ve dort ana bdlimde inceler:

i Uretim ortam ve gevre

i Proses ve ekipmanlar

i Ham madde

i Personel

Bu dort ana konunun Uriin kalitesi ve givenligi acisindan etkileri tammlanarak tim
riskler kontrol altina alinmalichr. Tim GMP uygulamalar: yazili olmal1 ve uygulama, kontrol
ve denetim sonuclar: raporlandirilmalidir.

ISO 9000 ( International Organization for Standardization) Kalite Yodnetim
Sistemi: Uretim ve hizmet sektérlerinde kalite giivencesini saglamak igin olusturulmus
kapsamli bir standartlar kimesidir. 1SO 9000 Standarci, bir firmamn kalite sistemini
calistirmasini, gelistirmesini ve belgelemesini ister.

Temel amaci; yapilacak isleri bireylere bagli olmaktan kurtarmak, bodylece islerin
kurumsallastirmak ve herhangi bir isin her zaman ve her kosulda, kim yaparsa yapsin ayn
sekilde yapilmasinm saglayarak kalitenin guvenirligini ve stirekliligini disiplin altina almaktir.
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Tiketici satin aldig1 gidadan bekledigi kalite ne olursa olsun, hepsininde givenilir ve
saglikli olmasini ister. Yani diger bir deyisle gida glivenligi gida kalitesinin ortak paydasin
olusturur. Bu baglamda, ISO 9000 ve HACCP sistemleri aslinda birbirine kolaylikla
baglanabilen ve bir arada cok daha birbirlerini saglamlastiran uygulamalardir. iki sistemin
zaten bircok ortak noktalari bulunmaktadir. Dolayisiyla sistemler birbirine atifta bulunabilir.
Diger taraftan SO 9000 Gida Sektorii Rehberi taslagina gére HACCP, SO 9000 uygulamasi
ile tamamen entegre edilmis bir durumdadhr.

GLP (Good Laboratory Practices-iyi Laboratuvar Uygulamalari):
Laboratuvar calismalarinin kalitesi, metodu, izlenebilirligi, sonuclarimn
karsilastirilmas: ve yonetimi HACCP c¢alismasinda ¢ok 6nemli bir rol
almaktadr.

5.3.3. HACCP ilkeleri

HACCP uygulamas: 7 temel ilkeye dayandiriimaktadir. Bu ilkeler aslinda birbirini
takip eden faaliyetlerdir.

@ 1. ilke: Tehlike analizi: Bu amagla ilk once isletme calisanlarindan bir
HACCP ekibi olusturulur. Ekip icerisinde mutlaka HACCP (zerine sertifikal
egitim gormus en az bir kisi bulunmalidir. HACCP ekibinde bir mikrobiyoloji
uzman, bir Uretim sorumlusu, bir yonetim temsilcisi, bir satin alma ve /veya
misteri temsilcisi yer almalidir. Bu kisiler igin gorev tarimlar: yapilir, sonra
tesiste uygulanan islemlerin ayrintili bir akim semasi hazirlanmir ve her proses
asamasinda sdz konusu olabilecek tehlikeler belirlenir. Her akla gelen teorik
tehlike HACCP calismasi kapsamina alinmak durumunda degildir. Ancak tim
tehlikeler belirlenir ve aralarindan onemli olanlar segilir. Bu segimi HACCP
takimi yapar. Buna karar verirken iki kilit soru sorulur:
Tehlikeye ait risk nedir?
Tehlikenin ciddiyeti/6nemi nedir?
Bu iki soruya verilen yanitlara gore tehlikeyi onleyici tedbirler belirlenir.
2. ilke: Kritik kontrol noktalarimn (CCP) belirlenmesi:Hazirlanmis akim
semasi Uzerinde herhangi bir tehlikenin gergeklesmesi igin potansiyel ortam
olusturan veya o tehlikenin tamamen giderilebilecegi noktalar saptanir. Bu
noktalarin kritik nokta olup olmadiklarini anlamak igin ¢gogu durumda tek bir
sorunun sorulmast yeterli olmaktadir. “Bu asamadaki tehlike ileride baska
islemle gideriliyor mu?’ Eger tehlike bu asamada gideriliyorsa burasi bir kritik
kontrol noktasidir. Eger ilerideki basamaklarda gideriliyorsa burasi bir kritik
kontrol noktasi degildir.

@  3ilke Kritik limitlerin belirlenmesi: HACCP takimi, her kritik kontrol
noktast igin kabul edilebilirlik alt velveya Ust simrim yansitan bir limit
belirlemelidir. Ayrica, bu limitlerin her zaman tutturulmasim giivence altina
alabilmek icin bazen daha da siki “hedef degerler” konulabilir.

@ 4. llke Bir “izleme ve kontrol sistemi” olusturulmas:: Bu amacla, kritik
kontrol noktasi olarak beirlenmis her ham madde ve islem asamasi icin hizl
yuruttlebilen ve o noktaya dair 6nemli bilgiler verecek kontrol yontemleri
belirlenmeli ve bunlarin kim tarafindan ve ne siklikla uygulanmas: gerektigi
Onceden programlanmalidir. Genellikle bunlar kolaylikla izlenebilen sicaklik
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kontrolli, pH Olgimu gibi fiziksel analizler olarak segilmekte, ancak bazen de
bazi 6zel mikrobiyolojik ve kimyasal analizler izleme yontemi olabilmektedir.

@ 5. lilke Diizeltici faaliyetler: Kritik kontrol noktalarinda belirlenmis olan kritik
limitlerin tutturulamadigi durumlarda ne gibi eylemlere girisilmesi gerektigi de
Onceden saptanmalidhr.

@ 6. Ilke: Sistemin teyidi (dogrulamasi) : Bu asamada énce HACCP planimin
bilimsel olarak dogrulugu kontrol edilmeli, arcindan da planin etkin olarak
calistirnlmakta oldugunun teyidi yapilmahidir. Bu iki hususu birlikte
gerceklestiren islemler “dogrulama’ faaliyetlerini olusturur. Clnkd, basarili ve
dogru bir HACCP andizi yapilmigsa bile bu sistemin etkin calistigim
kanitlamaz. Bu nedenle isletme kendisi bizzat ve sirekli olarak HACCP
sistemini “i¢c denetleyicileri” aracihigiyla denetim altinda tutmali ve zaman
zaman da tarafsiz ¢lincli sahislara ya da tigtincll kurumlara denetletilmelidir.

@ 7. 1lke: Kayit tutulmas ve dokiimantasyon: HACCP sistemine dair kurulus
asamasindan baslayarak her tirlt izleme ve kontrol faaliyetlerini kapsayan
kayitlar arsivienmeli ve gerektiginde hem ilgili kurulusun kendi personeline
hem de disaridan denetime gelecek sahislara acabilmelidir. Dokiimantasyon
sisteminin devamliligi i¢in zorunlu olmasinin yaninda, kritik kontrol noktalari
icin belirlenen sinirlardan sapmalara dair istatistiksel bilgiler de saglar. Kayitlar,
kritik kontrol noktalar1 izleme analizlerinin sonuclari, uygunsuzluk-sapma-
tiketici sikayetleri-geri cagirma tutanaklarindan, dizeltici faaliyet uygulamalar:
ve revizyonlardan olusur. HACCP doktmanlar: ise, HACCP plam ve tehlike
analiz formlari, kritik kontrol noktalari icin kritik limitleri belirten
referanslardan olusur.

5.3.4. HACCP Uygulamalari

HACCP planlar1 isletmenin drinlerinde gida glvenligini saglamak amaciyla
izleyecegi kendine 6zgl yol haritasint olusturur. Ayni Grint Greten iki farkli isletmenin tesis
Ozelliklerinde, yerlesim planlarinda, makine ekipmanlarinda, uyguladigi teknolojilerde
farklilhiklar varsa HACCP planlar1 da farkli olabilir. Ayrica potansiyel tehlikeler Uretilen her
Urdn icin 6zgin ham madde ve sireclere bagli olarak degiseceginden, her bir Grin ya da
ortak karakterdeki OrUnler grubu icin ¢6zel olarak bir HACCP plam hazirlanmalidir.
Dolayisiyla birden farkl: Grtin Ureten isletmelerde her farkli Griin ya da Urtin grubu igin ayri
bir HACCP plam hazirlanmalidhr.

Isletmeye 6zel HACCP sistemi, Uretilen her driin icin tek tek ele alinarak yukarida
tammmlanan HACCP sisteminin 7 ilkesi geregince “ Turk Gida Kodeks Y Onetmeliginin 16-
17. maddeleri ve Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Y énetmeligin ” yeni
9. maddesinde de verilmis olan 12 aktiviteden olusan bir siireg izlenerek hazirlanir.
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1.HACCP ekibi kurulur.

v

2.0rn(ler) tammlanir.

A4
3.Urliniin hedef kitles ve ozellikleri belirlenir.

v

4.Uretim akim semasi hazirlanir.

{

5.Akis semasindaki asamalar, kosullar ve siireleri fabrika yerinde
tetkiklerle dogrulanr.

A 4

6.Her asamada ol usabilecek potansiyel tehlikeler ve kontrol dnlemleri
belirlenir.

'

7.Tehlikeler igin kritik kontrol noktalar: (KKN) belirlenir.

|

8.Her KKN igin kritik limitler belirlenir.

|

9.Her KKN icin izleme yontemlerinden olusacak sistem belirlenir.

'

10.Her KKN igin 6zd “duzdtici faaliyetler” belirlenir.

{

11.Dogrulama prosediirleri belirlenir.

'

12.Dokiimasyon ve kayit tutma yontemleri belirlenir.

Sekil.5. 4: HACCP uygulamalarimn mantiksal akisi
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Genel olarak 12 adim olarak verilen standart HACCP uygulamasinin ilk bes adim 6n
islemler, diger yedi adimi ise HACCP programinin uygulanmasidir.

5.3.5.HACCP Sisteminin Belgelendirilmesi

HACCP, 16.11.1997 tarihli ve 560 sayil1 Kanun Hikmunde Kararnameye bagli Turk
Gida Kodeksi Yonetmdigi ve Avrupa Birliginde bulunan 14 Haziran 1993 tarih ve
93/43/EEC nu’'lu Gida Maddelerinin Hijyeni Direktifi dogrultusunda yasal uygulama
zorunlulugu olan bir sistemdir. Yani SO 9000 sistemi gibi ihtiyari bir sistem degildir. Ancak
sistem sadece uygulama zorunlulugu getirmektedir, belgelendirme zorunlulugu yoktur. Bu
nedenle gida Ureten firmalar icin HACCP in uygulanmast i¢in kullamlan form, dokiiman ve
kayitlarin varligt HACCP'in uygulandigimin kanitlanmast icin yeterlidir. Ancak eger firma
ISO 9000 sertifikasina sahip ise veya belge alacak ise 1ISO 9001 ve 9002’ nin 4.9.c bendi
geregince HACCP sistemini 1SO 9000 sistemine entegre eimek zorundachr. Bdylece 1SO
9000 denetimlerinde HACCP sistemi de denetlenecek ve belge kapsamina HACCP sistemi
de kaydedil ecektir.

Bunun disinda tlkemizde HACCP' in belgelendirmesine dayanak saglayan baska bir
standart ve zorunluluk yoktur. HACCP standard: olarak diinyada ¢ikarilan 2 ulusal standart
vardir.

1] DS 3027 Danimarka Standard:
@  Hollanda ulusal HACCP Spekifikasyonu

Bu ulusal standartlara gére, HACCP belgelendirmesi isteyen firmalar, Hollanda ve
Danimarka dan akredite olmus belgelendirme firmalari araciligiyla HACCP begesi
aabilirler.

5.3.6. HACCP Uygulamasina Bir Ornek

Buraya kadar anlatilanlarin pratik bir érnek tzerinde gosterilmesi konunun daha iyi
anlasilmasina yardimci olacaktir. Ornegimizi, bir tavuk kesim ve paketleme isletmesi olarak
eleaaim.

Oncelikle kesimhane ve farkli bolimlere ait uzman kisilerden HACCP takim
olusturulur ve bu takim HACCP sisteminin tasarlanmasindan uygulanmasina kadar konunun
esas sorumlular: olacaktir.

HACCP takimi ¢alismalarina akim semasim olusturmakla baglar. Bu prosese ait 6rnek
bir akim semasi Sekil 5.5'te verilmistir. Burada tum girdi ve giktilarin gosterilmesi esastir.

90



Canli hayvan

Giris-kabul

Sersemleme

Kesme-kan akitma

Haslama

Tly yolma

Duslama-yikama

Ayak, bas ayirma-i¢ agma

I¢ organ gikarma

Hatal1 Urin ayirma

v Y ikama < buz makinesi

e Kompresor
€] (Sogutucu
Sistem)

Rendering Sogutma

Soguk depolama

Paketleme

Dagitim

TUketici

Sekil 5.5: Ana hatlari ile kanath kesmhanes akim semas

Akim semasi cikarildiktan sonra ekip tarafindan prosesin tim basamaklarindaki
tehlikeler belirlenecek ve risk degerlendiriimesi yapilacaktir. Onemli tehlikelere CCP
sorgulamasi yapilarak, CCP olup olmadigina karar verilecektir. Bunun icin HACCP karar
agacindan yararlanlir:
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HACCP KARAR AGACI

1)Bdlirlenen tehlikeigin Onleyici uygulamalar var mi?

A
Evet

I

2)Bu noktada tehlike tamanen
kaldirilir ya da kabul edilebilir
bir duzeye indirilebilir mi?

v v
Hayir Evet
v
CCP

mi?

3)Tammlanms tehlikeyeiliskin
kontaminasyonlar kabul edilmis
limitleri asmig mi? ya da asabilir

Hayir

4) Sonraki basamakta
tehlike kismen ya da
tamamen ortadan
kaldirilabiliyor mu?

\

Hayir

Bu noktada kontrol,
guvenlik icin gerekli mi?

v

Hayir

v

CCP
desil

CCP
desil

v

v

Evet

v

CCP
desil

Asla g6z ardi edilmemesi gereken bir nokta ise, HACCP calismalarina tedarikcide
baslayip misterinin yani markette bitmesi énemlidir.
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Hayir

v

CCP

v

Evet

v

CCP

Uriinde, proseste ya
da islem basamaginda
desisiklik yap

A

Sekil 5.6 : HACCP karar agac




Ornek HACCP Kontrol Plam

= - e o —

K o) o = =S © X
THE o S|z 23 |= 8% |:
£8 |8 58 8 |z S& 5 |28 &
Canl -Kimyasal -Onaylh -Lige -Tedarikei
hayvan bulasma tedarikgi dahilinde glivence
kabul -Antibiyotik | kullanim CCP ve sstemi Her Malin

kalintist -Her  sevkte zamaninda sevk iadesi, Son
rapor isteme ilag tedarikginin | Urin
-Kullanilan kullanimi uyariimasi, | andiz
ilag ismi ve -Tedarikci Her gerekirse
zamammnn denetimleri ¢ ayda | teadrikcinin
kayitli olmast prosedurii bir degisimi
Canl Milrobiyolo | Canli giris
hayvan -jik bulasma | kontrolleri Hayir
kabul Salmondlla | Onayl *
tedarikgi
Su Haslama -Sicakligin
sicakliginin calisma ayarlanmasi
Milrobiyolo | kontrol, Min talimat: lsaat | -Suyun Son
Haslama | -jik bulasma | Suyun 55°C'de 1 degisimi, ariin
Samondla | filtreden dk. Su  degisimi -Bu sirede | angliz-
gegirilerek CCP | Haglama talimatt retilen leri
kullammi  ve 12saat | Urtnlerin
degisimi Max.12 Sicaklik karantinaya. | \gste-
Duzenli saatte  su | kontrolleri aynlarak ri
temizlik degisimi analiz sikayet
program Temizlik sonucuna leri
yapilmasi 12 st | 9ore kerar
verilmes
ic organ islem sartlart
ckarma ve kurallar ic
Milrobiyolo | Persone Kuralara organcikarma | Sirekli | Persone Son
-jik bulasma | hijyeni, CCP tam uyum talimatt uyarilmasi artin
Salmondlla Farklt analiz-
Ve bolgderde ic organa | Persond Egitimlerin | leri
Stafilokokus | farkli eleman ve ete | hijyeni tekrar
aureus kullanimi temas talimatlar Mdste-
Teknik isbast etmeme Uriinlerin ri sika-
egitimi Saglik mikrobiyal yetleri
Hijyen kontrolleri kontrolleri
egitimleri
Kontrolli Sicaklhigin
Sogutma Mikrobiyal sogutma ayarlanmas | Son
Ureme,gogal | sstemleri, Karkas Sogutma 1 Urdin
ma- Siirekli ve sicakligy, sicaklik Y%h Uriinde analiz-
Salmondla | hizli sstem CCP Max. 2 | kontrolleri gorsel leri
ve Personel sagtte 4 °C | Calisma kontrol ile
Stafilokokus | egitimleri olmali talimat islemin Muste-
aureus Termodtatl Sogutma Surekli kayit hizlanduril ri sik&
Otokontrol suyu Sicakhik masi, yetleri
Duzenli sicaklig kalibrasyon Gerekirse
temizlik max.10 °C ve Urdndn
programlart validasyonlar aynlarak
1 kontrol
edilmes

*Bu nokta CCP degildir, ancak canli giris kontrolleri ve onayl tedarikgi kullammu islemleri
devaml1 uygulanmalicir.Bu noktadaki kontroller triin glivenliginin ilk asamasim olusturmaktadir.
Tablo 5.1: Ornek HACCP kontrol planm
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Sadece, bir 6rnek olarak bazi noktalar ve tehlikeler icin Tablo 5.1'de HACCP plam
verilmistir. Bu planda, HACCP icin gerekli noktalar bulunmakta ancak HACCP plam
Oncesinde takimin detayli bir sekilde tehlike ve risk analizi yaptiklarint ve daha sonra
HACCP plan olusturduklart unutulmamalidir.
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((UYGULAMA FAALIYETI

)

Okul yemekhanesi i¢cin HACCP plam hazirlama

Islem Basamaklari

Oneriler

@ HACCP ekibinizi belirleyiniz.

Degisik branstan uzmanlarin olmasina
dikkat ediniz.
Uygulama deneyimi olan kisileri seciniz.
Ekibinizin en fazla 4-6 kisi olmasina
dikkat ediniz.

@ Uriini tanimlayiriz.

Q Q8 ¥ Q88 8

Urinin ~ bilesimi hakkinda  bilgi
toplayiniz.
Uretim asamalari  hakkinda  bilgi
toplayiniz.
Depolama, dagitim, tiketime sunulup
sunulmadigt, ambalgj ozellikleri,
depolama 6mrii gibi bilgileri toplayiniz.
Urin  tammlama formu  edinmeye
calisimz.
Cevrenizdeki  islemelerden  yardim
isteyiniz.

@ Hedef kitlenizi belirleyiniz.

Uriiniin nasil, nerede, kimler tarafindan
ve hangi amacla kullamldigini belirtiniz.
Risk grubu var ise bunlarin 6zdlikle
belirtiniz.

@ Akim semasini olusturunuz.

Uriiniin tilketici sofrasina gidene kadarki
asamalarin sema haline getiriniz.
Semanmizin basit olmasina ama tim
detaylar1 icermesine dikkat ediniz.
Ogretmeninizleis birliginde bulununuz.

@ Akis semasinm yerinde kontrol
ediniz.

Q ¥Y8 8 ¥ 8 8§ 8 8w

Akim semamzi Uretim yerine giderek
tekrar gozden geciriniz.

Tekrar inceleyerek dogrulununu
onaylayimz.

95




Olasi tehlikeleri hem dUrin hem de
yardimct maddeler igin ayrintili olarak
belirleyiniz ve tablo olusturunuz

@ Her girdi ve Urin igin fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik riskleri teshit etmeyi
unutmayimz.

Tehlike analizini yapiniz. @ HACCP risk degerlendirme formu
edininiz.

@ Dikkatlice bu formu doldurmaya Ozen
gosteriniz.

@ Her bir risk (fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolgjik riskler) icin bu formdan
doldurmayi unutmayinz.

@ Akim semasindan faydalanarak islem ya

o da adimi seginiz.
E erllltrllk ;i%?;rol noktalarm (CCP) @ HACCP karar agacindan faydalanarak
CCP olup olmadigina karar veriniz.

@ Tumislemlere uygulamay: unutmayiniz.

@ Limitleri bdirlerken sicaklik, pH, nem,
tuz konsantrasyonu, koruyucularin varlig:
gibi onemleri taumlayabilirsiniz.

Bunlara ait kritik limitleri ve @ Kritik  limitleri  belirlerken  yasal
kriterleri tammlayimz standartlardan, literatlr  bilgilerinden
faydalanabilirsiniz.

@ Limit ve kriterlerinizin kritik nokta ve
Urdn ile uyusmasina dikkat ediniz.

@ Onlemek icin verilecek talimatlar

- - belirleyiniz.
Sare AL | o Soumescki koo g dm
olusturunuz, islemlerinizi b_el_lrley_lnlz._ _

@ Siklik derecesini belirleyiniz.

@ Standart seklinde hazirlayinmz.

@ Bu fadliyetleri  belirlerken  yasal
standartlardan, literatlr  bilgilerinden

et e T faydalanabilirsiniz.
Duzdtici faaliyetleri beirleyiniz. @ Standart selinde hazirlayiniz.

@ Ornek cahismalarr  arastinmz ~ ve
bunlardan faydalanniz.

@ Ornek HACCP formlarindan
yararlanarak tuttugunuz kayitlart
dosyalayabilirsiniz.

Dokuimantasyon sistemi Bu kayitlari  toplamak igin  bir

olusturunuz.

arkadasimizi gorevliendirebilirsiniz.

Bu dokimanlar aym zamanda HACCP
belgeleriniz oldugundan iyi bir sekilde
muhafaza eimelisiniz.
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((")L(;M E VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet sonunda kazandiklarinizi asagidaki sorular: cevaplandirarak olglintiz.
Asagida coktan segcmeli sor ularda dogr u segenegi isaretleyiniz.

Asagidakilerden hangisi gidalarin kalite kontrol denetleyicilerinden biri degildir?
A) Yasal kontrol kuruluslart

B) MUfettis

C) Tuketici

D) Gida Ureten isletme

Asagidakilerden hangisi gidalardaki fiziksel risklerden biridir?
A) Pestisitler

B) Kif ve maya

C) Cam parcast

D) Nitrit ve nitrat varhg:

Asagidakilerden hangis kimyasal risklerden biridir?
A) Deterjan kalintisi

B) Bocek

C) Sag

D) Toz bulasmasi

Mikrobiyolojik riski asagidakilerden hangisi olusturur?
A) Agir metal varligi

B) Metal parcasi

C) Klorlu bilesikler

D) Parazitler

Asagidakilerden hangisi gida bulasanlarindan biri degildir?
A) Ilag kalintilar:

B) Deterjan

C) Yardimct maddel er

D) Toprak kokenli yabanci maddeler

Asagidakilerden hangisi gida glivenligi verisk yénetim sistemidir?
A) GMP

B) HACCP

C) CCP

D) ISO
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10.

Asagidakilerden hangiss HACCP' in yararlarindan biri degildir?

A) Giuvenlik konularina 6zel ve sistematik olmayan bir yaklasim saglar
B) Uriin ve ham madde kaybin: azaltir.

C) Yasal mevzuatla uyum iginde ¢alisildigimin kanitidir.

D) Uriine ait giiveni arttirr.

GMP (lyi tretim uygulamalari)'yi tammlayan ifade asagidakilerden hangisidir?

A) Laboratuvar calisgmalarim ve Uretimindeki uygulamalardir.

B) Gidarisk yonetimi standartlaridir

C) Gidalarin guvenligini ve yarayislhigim glivence altina alan, uluslararas: gegerligi
olan uygulama standartlaridir.

D) Yasal denetleme kriterleridir.

Asagidakilerden hangisinin HACCP ilkelerinden biri degildir?
A) Duzdltici faaliyetler

B) Tehlike analizi

C) Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi

D) HAACP karar agaci

Asagidakilerden hangisi 6nemli tehlikelerde CCP (Kritik kontrol noktasi) sorgulamast
yapilirken kullanilir?

A) Tehlike analizi

B) HACCP karar agaci

C) Duzdltici faaliyetler

D) Uriin akim semast

Asagidaki cimleleri dogru veya yanhs olarak isaretleyiniz

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi belirleyebilmeniz igin bir kism

dogru, bir kismu yanlis cumleler verilmistir. Climle dogru ise basindaki parantezin igerisine
D, yanlig iseY harfini koyunuz.

1. HACCP sisteminin 7 ilkesi vardir.

2. HACCP ekibinde yer alabilmek icin gida sektdriinde gérev yapmak yeterlidir.

3. HACCP planin: her igletme aym sekilde uygulayabilir.

4. HACCP “Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi” ve “Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve
denetlenmesine Dair Yonetmeligi”nin ilgili maddelerince 12 aktiviteden olusan

sireg izlenerek hazirlanir.

5. HAACP plan isletmenin trinlerinde gida glivenligini saglamak amaciylaizleyecegi
kendine gore yol haritasini olusturur.

6. HACCP uygulamas: yasal bir zorunluluk degildir.
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() 7. HACCP uludararasi kabul géren ve basarisim kamitlamis bir gida glvenlik
sistemidir.

() 8 HACCP dokimanlari isletme triin dosyalarindan ve yazismalardan olusur.

() 9. GMP Uretim ortam ve cevre, proses ve ekipmanlar, ham madde ve personel olmak
Uzere dort ana bolimde incelenir.

() 10. Gida guvenligi; gidalarin her tirlt bozulma ve bulagsma etkeninden uzaklastirilmis
olmasi ve saglik agisindan tiketimi icin higbir sakinca arz eememe durumudur.

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimz ve dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevapladiginiz konularla ilgili 6grenme faaliyetlerini
tekrarlayiniz. Tamami dogru ise bir sonraki grenme faaliyetine geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

A. OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari cevaplayarak
belirleyiniz.

1.  Asagidakilerden hangisi gidalarda hijyen ve sanitasyon uygulamalarimi dikkate
amayan isletmelerin karsilasacagi olumsuzluklardan biridir?
A) Kaliteli urunler
B) Gida zehirlenmesi
C) Firmanin itibarint kazanmasi
D) Reklam

2. Bitkisd Urin igleyen Ureticiler icin ham madde temininde asagidakilerden hangisi
guvenli bir secenektir?
A) Ucuz ham madde ile galismak
B) Guvenilir tedarikgi ile calismak
C) Toptan alim yapmak
D) Depolanmus Urdnleri satin almak

3.  Gida denetimi ile ilgili konularda asagidaki kuruluglardan hangisinin yetki ve
sorumlulugu vardir?
A) Tarim ve Kdyisleri Bakanlig:
B) Cevre Bakanligi
C)Savunma bakanlig
D)Orman bakanlig:

4.  Ham maddeyi 6zelliklerine gore simiflandirdigimizda asagidakilerden hangisi ayri bir
sinifta yer alir?
A) Yumurta
B) Sut
C)Et
D)Seker pancari

5. Oliimle sonuclanan gida zehirlenmel erinde asagidakilerden hangisi daha etkilidir?
A) Bakteriler
B) Dogal gidatoksinleri
C) Kufler
D) Kimyasal maddeler

6.  Asagidakilerden hangis cam ambalgj tiplerinden biridir?
A) Metal kaplar
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10.

11.

B) Tetrapak ambalajlar
C) Sit, meyve suyu sisderi
D) Balik konserve kaplar:

Asagidakilerden hangisi plastiklerle temasta bulunacak maddelerden biri degildir?
A) Sulu maddeler

B) Boyali maddeler

C) Alkolli maddeler

D) Asitli maddeler

Gida Kodeks kag yilinda yururluge girmistir?
A) 1991
B) 1994
C) 1997
D) 2003

Asagidakilerden hangisi gida maddderiyle temasta bulunacak plastiklere Uretim
sirasinda katilan katkt maddeleri ileilgili 6zelliktir?

A) Defalarca

B) Yikandiklarinda ¢ok defa

C) Sadece bir kez

D) Ug kez

Asagidaki yontemlerden hangisi sinek, hamam bocegi vb. hasereler ile micadelede
kullarilan yontemlerden biri degildir?

A) Fiziksel yontemler

B) Kimyasal yontemler

C)Fiziko kimyasal yontemler

D)Mekanik yontemler

Asagidaki yontemlerden hangisi kuslarla miicadel ede kullamilan yontemlerdendir?
A) Ses dalga cihaz1

B) Badana yapmak

C)Buhar uygulama

D)Biyolojik kontroler

Asagidakilerden hangisi gidaisletmelerinde temizlik yapma nedenlerindendir?
A) Kirlilik misterinin azalmasina ve boceklenmeye yol acar.
B) Mikroorganizmalarin ¢ogalmasinm saglayan maddeleri temizlemek

C) Etkili bir dezenfeksiyon saglamak
D)Heps
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

Bir isletmede uygulanacak temizlik isleminin basariya ulasmasi icin asagidakilerden
hangisi dikkat etmemiz gereken parametrelerden biri degildir?

A) Temizlenen madde

B) Bulasik madde (K ontaminant)

C) CIP sistemi

D) Temizleme yontemi

Asagidakilerden hangisi gida Ureten tesislerin tasimasi gereken genel Ozelliklerden

biridir?

A) Uretimde kullanilan tiim alet ve ekipman, sagliga uygun malzemeden, kolay ve iyi
temizlenebilir kontaminasyona yol agmayacak ¢zellikte olmalidir.

B) Bina, tesisat, malzeme, alet ve ekipmamn onarim, boya, badana ve periyodik
bakimlar: aksatilmadan yapilmalidir.

C) Is yeri, zararli canhlar ile toz ve duman gibi cevresel kirleticilerin girmesini
Onleyecek bicimde tesis edilmelidir.

D) Hepsi

Asagidakilerden hangisi is yerindeki sosyal tesis ve tuvaletler 6zelliklerinden biridir?
A) Tuvaletler gida Uretim yerlerine dogrudan acilmamalidir

B) Isletme chsindaki alanlarda yer almalidhr.

C) Seyyar sosyal tesis vetuvaletler yer almalidir.

D) Sosyal tesis kurulmast zorunlu degildir.

Asagidakilerden hangis ham made isleme kurallaridan biridir?

A) Fabrikaya gelen ham maddeler 6nce tas, ¢op, sap vb. fiziksel bulagsmalardan
arindirilmaladar

B) Ham maddeler, “taze’, “donmus”, “cig”, “islenmis”, “pismis” vb. 6zelliklerine
gore ayrilmalidir. Gida Uretimi igcin uygun ve temiz olduklarindan emin
olunmalidhr.

C) Ham maddde zemin (zerinde depolanmamali, dizgin bir sekilde
yerlestirilmelidir.

D) Hepsi

Asagidaki etiket cesitlerinden en gok tercih edileni hangisidir?
A) Vitray etiketler

B) K&git baski etiketler

C)Termoplastik etiketler

D)Metal etiketler

Asagidaki etiket bilgilerinden hangisi zorunlu verilmesi gerekenlerden biri degildir?
A) Gida ath

B) TSE belgesi

C)Son kullanma tarihi
D)Uretim yeri ve adresi
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18.

19.

20.

21.

22

23.

24,

Asagidakilerden hangisi ambalajlama kurallarindan biri degildir?

A) Tiurk Gida Kodeksinde yer alan tim gida maddel erinin ambalajlanmast zorunludur

B) Ambalajlanmis gida maddesi, ambalaji degistirilmedigi veya acilmacig: siirece gida
maddesine erisilemez durumda olmalichr.

C) Ambalgjlar, kullamlmadan 6nce uygun kosullarda olup olmamalari, temizleme
velveya dezenfekte islemine tabi tutulup tutulmadiklari  konusunda
denetlenmelidir.

D) Hicbiri

Asagidakilerden hangisi gidalarin kalite kontrol denetleyicilerinden biri degildir?
A) Yasal kontrol kuruluslart

B) Tuketici

C) Universiteler

D) Gida Ureten isletme

Asagidakilerden hangisi gidalardaki fiziksel risklerden biridir?
A) Pestisitler

B) Kif ve maya

C) Sag vekil

D) Nitrit ve nitrat varhg:

Asagidakilerden hangisi gida glivenligi verisk yénetim sistemidir?
A) GMP

B) HACCP

C) CCP

D) ISO

Asagidakilerden hangisinin HACCP ilkelerinden biri degildir?
A) Duzdltici faaliyetler

B) Tehlike analizi

C) Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi

D) HAACP karar agaci

Asagidakilerden hangisi iyi Uretim uygulamalarinin kisaltmasidir?
A) GMP

B) HACCP

C) CCP

D) ISO

Mikrobiyolojik riski asagidakilerden hangisi olusturur?
A) Agir metal varligi

B) Metal parcasi

C) Klorlu bilesikler

D) Bakteriler
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25.  Asagidakilerden hangisi dnemli tehlikelerde CCP (Kritik kontrol noktasi) sorgulamast
yapilirken kullanilir?
A) Tehlike analizi
B) HACCP karar agaci
C) Duzdltici faaliyetler
D) Uriin akim semast

26. Dondurulmus trinlerde depolama ve tasimaisisi en yuksek kag °C olmalidir?
A)-12°C
B)-15°C
C)-18°C
D) -21°C

27. Depolarda gida hijyeni yoninden en énemli 6zellik hangisidir?
A) Sicaklik kontrol
B) Nem kontrolt
C) Havalandirma
D) Yaitim

28.  Asagidaki Urinlerden hangisi kuru depoda saklanir?
A) Sebzeler B) Et
C) St D) Tahillar

29. Asagidakilerden hangisi soguk depoda saklanmalidir?
A) Taze sebze-meyveler
B) Kuru sebze-meyveler
C) Tahillar
D) Hepsi

30. Asagidakilerden hangisi gidalarda HACCP sistemini destekleyen kalite glivence
standartlardandir?
A) 1SO 9000
B) TSE standartlar:
C) Uriin standartlar
D) Hicbiri

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi 6gretmeninizle birlikte inceleyerek, degerlendiriniz. Uygulamalar: dogru
olarak tespit ettiyseniz modilu tamamladimz, tebrik ederiz. Dogru olarak tespit
edemediginizislem varsa bu islemlerleilgili bolimleri bir kez daha gdzden gegiriniz.

Gida Hijyeni moduli, faaliyetleri ve calismalari sonunda kazandigimz davraniglarin
degerlendirilmesi icin Ggretmeniniz size Olgme araci uygulayacaktir. Bu degerlendirme
sonucuna gore bir sonraki modile gecebilirsiniz. Gida Hijyeni modulini  bitirme
degerlendirmesi icin 6gretmeninizleiletisim kurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETi 1 CEVAP ANAHTARI

1 D
2 B
3 C
4 C
5 D
6 D
7 C
8 A
9 E
10 A
11 E
1 Y
2 D
3 Y
4 D
5 Y
6 Y
7 D
8 D
9 Y
10 D
11 Y
12 D
13 D
14 D
15 D
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-

OGRENME FAALIYETI 2 CEVAP ANAHTARI

10
11
12

10
11
12
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OGRENME FAALIYETIi 3CEVAP ANAHTARI

10

10
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-

OGRENME FAALIYETI 4 CEVAP ANAHTARI

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25

108



-

OGRENME FAALIYETI-5 CEVAP ANAHTARI

10

10
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MODUL DEGERLENDIRME CEVAP ANAHTARI
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DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimz ve dogru cevap sayimzi belirleyerek

kendinizi degerlendiriniz. Yanlis cevapladiginiz konularla ilgili 6grenme faaliyetlerini
tekrarlayiniz.
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