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OZET
YUKSEK LISANS TEZI

GIDA URETIMI YAPAN ISLETMELERIN DENETIMINDE KARSILASILAN
SORUNLAR VE COZUM ONERILERI

Zerrin Bal Tosun

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danigsman: Dog. Dr. Tuncay GUMUS

Bursa piyasasinda faaliyet gosteren 62 adet gida iiretim isletmesi mevzuat
cergevesinde 15 kriter altinda incelenmis, isletmelerde aksayan hususlar belirlenmis ve ¢6ziim
onerileri sunulmaya caligilmistir.

Arastirmada isletmelerden % 90,3 {inilin iiretim izin sertifikasina sahip oldugu, tiretim
iznine sahip olmayan isletmelerin tamaminin unlu mamiiller {ireten firmalar oldugu
belirlenmistir. Denetimi yapilan firmalarin sadece %6,4’liniin mevzuata tam anlamiyla
uydugu, egitim (%90,3), personel hijyeni (%80,6), ambalajlama/ paketleme-
etiketlemenin(%64,5) yiiksek oranda olumsuzluk yasanan kriterler oldugu saptanmaistir.

Uygulamadaki bu mevcut aksakliklarin giderilmesi i¢in en etkili yolun hizmet i¢i
egitim programlar ile calisanlarin egitilmesi ve resmi kuruluslar tarafindan uygulanabilirligi
yiikksek mevzuatlar ¢ikarilmasi ve etkin bir gida denetiminin yapilmasi gerektigi sonucuna
varilmistir.

Anahtar kelimeler: Gida, gida denetimi, gida mevzuati, gida giivenligi.
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ABSTRACT

MSc. Thesis

PROBLEMS AND SUGGESTIONS FOR SOLUTION AT CONTROLLING OF FOOD
PRODUCTION FIRMS

Zerrin BAL TOSUN

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences

Department of Food Engineering

Supervisor : Assoc. Prof. Dr. Tuncay GUMUS

62 food processing firms in Bursa were investigated under the 15 criteria within the Turkish
legislation. The shortcoming of firms issues were determined and solution proposals were
presented.

It was determined that 90,3% of all firms of have production permission certificate and all
firms which don’t have certificate are bakery producers. It was arranged that among the
controlled companies only 6,4% of each fully obey the legislation and it was found that
education (90.3%), personal hygiene (80.6%) packaging/packaging-labeling (64.5%) were
criteria which were highly negative.

In conclussion, the effective solutions to remedy the defects seen in applications are to train
employees with training programs and to be promulgated high applicability legislations by
government agencies and to make an efficient food control.

Key words: Food, Food control, Food legislation, Food safety
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1.GIRIS

Toplumu olusturan bireylerin biiylime, fizyolojik ve zihinsel gelisimlerini saglama ve
yasamlarimi siirdiirebilmeleri i¢in beslenmeye gereksinimleri vardir. Beslenme toplum

sagliginin korunmasinda, iilke ekonomisinde ve kalkinmada temel islevlerden birisidir (Ding

2006).

Gliniimiizde, toplumlarin en biiyiik gereksinimi saglikli gida maddeleri temin
edebilmektir. Diinya niifusunun hizla artmasi, gelisen teknolojiye bagli cevre kirliligi,
ekonomik giicsiizliik ve egitim yetersizligi beslenme sorunlarini derinlestirmekte ve giivenli
gida teminini zorlastirmaktadir. Gelisen gida teknolojisi ve tiiketici bilinglenmesi, glinliimiizde
tiriin kalitesini iyilestirme gayretlerini de arttirmaktadir. Tiketicilerin yasamlari i¢in temel
gereksinimleri olan gidalarin, giincel teknolojik gerekler dogrultusunda {iiretilmesi, saglikli
beslenmenin saglanmasi yolunda 6énemli hizmettir. Gida giivenliginin ve kalite glivencesinin

saglanmasi cabalar da tiiketici ve toplum saglig1 acisindan biiyiik 6nem tasimaktadir (Halag

2002).

Gida giivenligi ve kalitenin saglanmasinda gida denetimi en 6nemli kriterdir. Gida
denetimi; tiiketime sunulan maddelerin kalite 6zelliklerinin mevzuata uygunlugunun
belirlenmesi olarak tanimlanabilir. Gida denetimi; sagliksiz gidalarin tiiketime sunulmasinin
engellemek i¢in, gida iiretim ve satis yerlerini mevzuata gore denetleyerek, gerektiginde
numune alinmasi, numune analiz sonuglarinin standartlara uygun ¢ikmamasi durumunda, bu
tiir 1gyerlerine idari para cezasi ya da isyeri kapatma cezasi gibi yaptirimlarin uygulanmasini
kapsamaktadir. Gida denetiminde amag; tliketicilerin ekonomik agidan ve saglik bakimindan
korumak, sagliksiz ve kalitesiz iirinlerin piyasaya siiriilmesini 6nlemek, toplumun yeterli ve
dengeli beslenmesini saglamak, islenmis gida maddelerinin kalitesini yiikseltmek, liretimden
tilkketime dek tiim asamalarda kayiplarin Onlenmesini saglamak, mevzuat ve standartlara
uygun lretim yapan isletmeleri haksiz rekabetten korumaktir. Gidalarin insan sagligi
acisindan bu doneminin yaninda bir diger dnemli husus da, bu maddelerin ayn1 zamanda dis
ticaretimizde onemli bir yer isgal etmesinden kaynaklanmaktadir. Dis diinya ile artan ticari
iliskilerimizin devamliligi, diinyaca kabul edilmis standartlarda gida {iretimini gerekli

kilmaktadir. Bu konunun Giimriik Birligi ile daha da 6nem kazandigi agiktir (Mocan 2006).

Standart iirlin yetistirmenin iireticiye, tliiketiciye faydalar1 disinda iilke ekonomisine de

faydasi biiyiiktiir. Standardizasyon sayesinde verimliligin artacagi, kalitenin yiikselecegi ifade



edilir. Boylece kaliteli ve ¢cok miktarda iiriin liretebileceginden standardizasyon, milli gelire
olumlu katkisinin yaninda iiretim faktorleri ve zaman itibariyle israfin 6nlenmesi ile de milli
geliri arttirmaktadir. Standardizasyon ayrica, Standartlara uygun mallarin {retilmesi, daha
giivenilir olmalar1 ve se¢cim kolayli§i saglamalarindan dolay1 talebi giivenilir gidalara
yoneltecektir. Boylece standart olmayan mallara olan talep azalacagindan bu mallarin arz1 da
azalacak, yani kotii mal piyasadan cekilecektir. Standart {iriin tiretmekle ihracatta tstiinliik
saglanacak ve diinya piyasalarinin isteklerini karsilayabilecek seviyede milli standartlara
sahip bir iilke, ihracat s6z konusu oldugunda rakiplerine oranla iistiin bir durum elde

edilecektir (Kiigiik 2004).

Gida denetiminde temel amag basta tiiketiciyi korumak olsa da iireticiye de standart

getirerek fayda saglamaktadir.

Bu calismanin amaci, iilkemizde gida iiretimi yapan isletmeleri mevzuat kapsaminda
degerlendirerek, gida denetimlerinde hangi kriterlerin incelendigini, sektorel bazda hangi

hususlarda aksakliklar yasandigini saptamak ve ¢oziim Onerileri ortaya koymaktir.



2. KAYNAK OZETLERI

Mevzuat sozlik anlamiyla yasal diizenlemeler, yiirlirliikkteki hiikiimler demektir.
Hukuk kurallarina gore bir otoritenin bir konuda mevzuat olusturabilmesi igin; oncelikle o
konunun tanimlanmasi ve sinirlarinin belirlenmesi ve bu konunun belirlenmesinde nasil bir
politika yiiriitileceginin saptanmasi gerekmektedir. Daha sonra otorite bu konunun
yiirlitiilmesi i¢in bir organina gorev verir. Ayrica aykirt halleri ve sug¢ islenmesi halinde
verilecek cezalari belirler. Gida mevzuati; gida maddelerinde olmasi gereken asgari kalite ve
hijyen kriterlerini belirleyen bir kurallar dizisidir. Gida mevzuatinin hazirlanmasindaki amag,
gida giivenliginin saglanarak hijyenik ve ekonomik agidan tiiketicinin korunmasi, tiiketiciye
kaliteli gida sunulmasidir. Ayrica gida mevzuati gida sektoriinde haksiz rekabetin dnlenmesi,
sektoriin gelismesine katki saglanmasi, iilkenin uluslar arasi platformda itibarin saglanmasi
gibi olumlu katkilar da saglamaktadir. Onemli bir konu da mevzuatin; saglam bilimsel
verilere dayanarak iilkenin hedefleri dogrultusunda uluslar arasi kurallara aykir1 hiikiimler
icermeyecek (saglam bilimsel veriler disinda) sekilde hazirlanmasidir. Bdylelikle iilke
kaynaklar1 harekete gecirilebilmekte ve bdylece gida i¢c ve dig ticaretinde etkinlik
saglanabilmektedir (Durmaz 2010).

1930 yilinda ¢ikarilan “1593 sayili Umumi Hifzisthha Kanununun™ 6, 8 ve 11.
maddelerinde gida denetimi konu edilmektedir. Bu genel kanunun yaymnindan 22 yil sonra,
1952’ de “Gida Maddelerinin ve Umumi Saghg Ilgilendiren Esya ve Levazimin Hususi
Vasiflarim Gosteren Tiiziikk” yani gida maddeleri tiiziigi cikarilmistir. Bu tiiziik, tani
standartlari ile uygulama standartlarindan olusmaktadir. Tirkiye de gida denetim faaliyetleri
1995 yilina kadar, sozii edilen kanun ve tiiziik disinda diger kurum ve kuruluslar tarafindan
¢ikarilan 25 kanun, 5 tiiziik, 10 yonetmelik, cesitli genelgeler, tebligler ve standartlar ile
gerceklestirilmistir. Ancak sozii edilen mevzuatin mevcut kosullara yanit vermemesi yeni ve
0zgiin bir gida kanununun ¢ikarilmasina neden olmustur. Bu yonetmeliklerden en onemlisi,
28 Haziran 1995 de ¢ikarilan 560 sayili “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hiikmiinde Kararname” olup, bu kararname ile gida isletmelerinin uymalar1 gereken
asgari ve teknik kosullar belirtilerek, denetleme esaslarina yer verilmektedir. 560 sayili
kararnamenin getirdigi en Onemli farkliliklar, gida konusundaki yasal diizenlemelerin
bagimsiz ve tek bir yasayla ifade edilmesidir. Daha sonra 27.05.2004 tarihinde “Gidalarin
Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek
Kabulii Hakkinda Kanun” yliriirliige girmistir. Kanunun amaci; gida giivenliginin temin, her

tiirlii gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin teknik ve hijyenik
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bicimde iiretim, isleme, saklama, depolama, pazarlama ve halkin geregi gibi beslenmesini
saglamak, tiretici ve tliketici menfaatleriyle halk sagligini korumak tizere, gida maddelerinin
tiretiminde kullanilan her tiirlii ham, yar1t mamul ve mamul gida maddeleri ile gida islemeye
yardimc1 maddeler ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin giivenligine iliskin
ozelliklerinin belirlenmesi, gida maddeleri iireten ve satan igyerlerinin asgari teknik ve
hijyenik kosullarinin belirlenmesi, gida maddeleri ile ilgili hizmetler ile denetime dair usul ve

esaslari belirlemektir (Mocan 2006).

Bu Yasa; gida giivenliginin teminine, her tiirlii gida maddesinin ve gida ile temasta
bulunan madde ve malzemelerin hijyenik ve uygun kalitede iiretimine, diizenlenmesine,
islenmesine, katki ve gida islemeye yardimc1 maddelere, ambalajlama, etiketleme, depolama,
nakil, satis ve denetim usulleri ile yetki, gérev ve sorumluluklar ile risk analizine, ihtiyati
Onlemlere, gida ile tiiketici haklarinin korunmasina, izlenebilirlik ve bildirimlere iliskin

hususlar1 kapsar (Anonim 2004).

5 Haziran 2004 tarih ve 25482 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yiirlirlige giren
5179 sayilh ‘Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun’ da gida giivenligi gidalarda olabilecek
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler
biitiinii  olarak  tanimlanmaktadir.  Devlet Planlama  Teskilati ~ Miistesarliginin
koordinasyonunda, ilgili kamu kurum ve kuruluslari, liniversiteler, 6zel sektor ve sivil toplum
kuruluslariin katilimi ile hazirlanan Ulusal Gida ve Beslenme stratejisi belgesinde, giivenli
gida; amacglandig1 bicimde hazirlandiginda ve fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri
tilketime uygun ve besin degerini kaybetmemis gida maddesi olarak tarif edilmektedir.
Toplumun tiim kesimlerini ilgilendiren bir husus olarak gida gilivenligi, lilkemizde gerek
akademik ve kamusal kesimlerde ve gerek tiiketici ve sivil toplum orgiitlerinde giderek daha
fazla ilgi toplamaktadir. Artan ilgi aym1 zamanda bu alanda tutarli ve etkili bir politikanin

olusturulmasi ihtiyacini da beraberinde getirmektedir (Durmaz 2010).

5179 sayili kanunda, gida sektoriinde resmi tek yetkili bakanlik olarak Tarim ve Koy
Isleri Bakanlig1 olarak goriilmesine karsin, 5216 sayili Belediyeler Kanunu’na gore de, gida
ireten isyerleri de dahil gayri sihhi birinci siif isletmelerin ¢alisma izni, ruhsatlandirma ve
denetlenmesi yetkisi belediyelere de verilmistir. Bu durum sektdrde sikinti yaratmakta ve

yetki karmagasina neden olmaktadir (Ozmen 2009).



En son olarak da tam uyum saglamadigi i¢in Avrupa Birligi tarafindan ‘yetki
karmasasi ve tutarsizliklar oldugu, tiim kontrol yetkilerinin merkezi otorite ve buna bagl yerel
otoriteler tarafindan gerceklestirilmedigi, Bakanligin bu yonde yeniden yapilandiriimasi
gerektigi’ yoniinde elestirilen 5179 sayili kanun yerine 5996 Veteriner Hizmetleri, Bitki
Sagligi, Gida ve Yem Kanun 11 Haziran 2010 yilinda yayinlanmis ve 11 Aralik 2010 da
yiriirlige girmistir (Anonim 2011b).

Bu kanun gida, gida ile temas eden madde ve malzeme ile yemlerin iiretim, igleme ve
dagitiminin tiim agamalarini, bitki koruma {iriinli ve veteriner tibbi {iriin kalintilar1 ile diger
kalintilar ve bulasanlarin kontrollerini, salgin veya bulasici hayvan hastaliklari, bitki ve
bitkisel iirlinlerdeki zararli organizmalar ile miicadeleyi, ¢iftlik ve deney hayvanlari ile ev ve
siis hayvanlarinin refahini, zootekni konularini, veteriner saglik ve bitki koruma firiinlerini,
veteriner ve bitki sagligi hizmetlerini, canli hayvan ve iriinlerin iilkeye giris ve cikis
islemlerini ve bu konulara iligkin resmi kontrolleri ve yaptirimlart kapsamaktadir (Anonim

2010a).

5996 sayili kanun Avrupa Birligi uyum kapsaminda ‘ciftlikten sofraya’ kapsamli ve
entegre gida giivenirliligi anlayiginin yani sira 5179 sayili kanuna gore, Veteriner hizmetleri,
bitki saglhig, gida ve yemin bir kanunda toplanmis olmasi, gida ile ilgili yetki ve
sorumluluklarin tek elde toplanmasi, gida giivenilirliginin saglanmasinda sorumlulugun gida
isletmecisine verilmesi, sorumlu yoneticilik sartlarinin degismesi, kontrol hizmetlerinde
mesleklere gore ayrim yapilmasi, imza yetkilerinin degismesi, belirli gorevlerde yetki devri

gibi farkliliklar getirmistir.

Gida kontrolii pek ¢ok iilkenin mevzuatinda devletin asil gorevlerinden olup, bu gorev

herhangi bir 6zel kurum veya kuruluslara devredilmemektedir (Halag 2002).

Birgok iilkede gida kontroliinde sorumluluk degisik ajanslar veya bakanliklar arasinda
dagitilmis durumdadir. Bu kurumlarla ilgili olarak yetki ve sorumluluk farkliliklari,
yaptirimlarin yinelenmesi, yetkide daginiklik ve koordinasyon eksikligi basta gelen sorunlar
olmaktadir. Ayrica lilke igerisindeki degisik kurumlarda uzmanlik alanlar1 ve kaynak dagilimi
alanlarinda biiylik degisiklikler olabilmekte, halk sagligini koruma sorumlulugu, ticaret
uygulamalarinin veya bir sektoriin gelismesi amaglar1 ile catigabilmektedir. Gelismis
tilkelerde gida kontroliinde sorumlulugun tek bir bakanliga verildigi veya saglik ve kalite

konularinin iki ayr1 bakanlik arasinda agikg¢a boliindiigii goriilmektedir (Halag 2002).



Tiiketiciye hizmet, gida isletmelerinin iirettigi veya sattigi gida maddelerini, insan
sagligina zarar verici etkenlerden korumayi ve kalitesini muhafaza etmeyi, gida hijyenini

saglamay1 zorunlu kilar (Ozmen 2009).

Gida kaynakli hastaliklarin son donemde artmasi ve gida giivenliginin 6neminin gerek
ulusal gerek uluslar arasi ticarette dnem kazanmasi, gida kaynakli olast bir olumsuzlugun
bir¢ok yerdeki insan gruplarini etkilemesi nedeni ile gida mevzuati ve gida kontrol sistemi ile
gida giivenligi yaklagimlarinda biiyiik degisiklikler olmustur (Asan 2006).

Gida giivenligi, biitiin insanlarin etkin ve saglikli bir yasam i¢in gerekli olan besin
gereksinimlerini ve gida onceliklerini karsilayabilmek amaciyla yeterli, saglikli ve giivenilir
gidaya fiziksel ve ekonomik bakimdan erigmeleri ve siirdiirmeleri durumudur. Son yillarda
gida giivenliginin tanimi yapilirken tanim kapsamina gida hijyeni boyutu da dahil
edilmektedir. “Tarladan sofraya” ya da “ciftlikten sofraya” diye de ifade edilmeye caligilan
tanimlar, insan sagligimi gida tiiketimi ile olusan risklerden korunarak gidaya ulasmalari
durumu eklenerek ifade edilmektedir. Tiiketicilerin saglik ve beslenme gereksinimlerini
eksiksiz olarak saglamaya yonelik tiim beklenti ve gerekliliklerinin karsilandigi, yasal norm
ve kurallara uygun iriinler, “giivenli gida” olarak tanimlanabilir. Bu sonuca ulagsmay1
saglayan {iretim uygulamalari da “gida gilivenligi” kapsaminda yer almaktadir. Gida
giivenligini tehdit eden gida zehirlenmelerine yol agabilen tehlikeler fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik gruplar altinda ¢ok boyutlu olarak incelenmektedir. Bir bagka tanima gore
giivenli gida; amaclandigr bicimde hazirlandiginda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri itibariyle tiikketime uygun olan besin degerlerini kaybetmemis gida maddesidir. Son
iriiniin duyusal olarak en iist ve begenilir diizeyde olmasi, ancak iirliniin mikrobiyolojik
acidan limitlerin Ustiinde olmasi, bir anlam ifade etmeyecegi gibi, tam tersi olarak, son liriiniin
mikrobiyolojik limitlerin i¢inde olmasina karsin duyusal kalitesinin kotii olmast da bir anlam
ifade etmeyecektir. Bir baska deyisle, hem duyusal agidan kaliteli hem de giivenli {iriin
saglanabilmesi ancak gida giivenligi ile olanaklidir (Mocan 2006).

Clayton ve ark. (2002), Ingiltere’de besin hijyeni egitimi alanlarin artmasina karsin
hala besin zehirlenmeleri vakalarinin yiiksek oranlarda goriildiigii belirtilerek gida ile ilgili
yerlerde ¢alisan 137 kiside bir calisma yapilmistir. Bireylerin %95°1 besin hijyeni egitimi
aldiklarini ancak %63l bazen bildiklerini uygulamadiklarini ifade etmisler, neden olarak da
zaman, personel ve kaynak yetersizligini gostermisler, ayrica hepsi de kendi islerinin diistik
risk tasidigini belirtmislerdir. Kogoglu ve ark. (2004), Sivas il merkezindeki 1387 gida

maddesi lireten ve satan kurulustan 317’sinde calisan 494 kiside yaptiklar1 calismada gida



isyerlerinde galisanlarin, insan saghigi agisindan ¢ok ciddi sonuglar dogurabilecek olan besin
sanitasyonu konusundaki bilgilerinin yetersiz oldugu ve uygulamalarda da aksakliklar
bulundugu hizmet ici egitim programlar1 ile bu tiir yerlerde calisanlarin egitilmesinin ve
orgiin egitim i¢inde de konuya yer verilmesinin gerektigi kanisina varilmistir (Demirel 2009).

Seving (2010) yaptig1 toplu yemek sektoriinde yasanan problemler ve ¢oziim yollari
konulu ¢alismada en biiyiik problemin merdiven alt1 diye tabir edilen kayit dis1 firmalarin
olusturdugunu, diger problemlerin ise kalifiye egitimli personel bulmanin zorlugu, yapilan
denetlemelerin yetersizligi, ayrica maliyet analizinin dogru yapilamayisinin takip ettigini
ifade etmistir.

Demirel (2009) hazir yemek iiretimi yapan isletmelerde calisanlarin hijyen bilgi
diizeylerinin  belirlenmesi konulu c¢aligmasinda uygulamadaki mevcut eksikliklerin
diizeltilmesi i¢in en etkili yolun, hizmet i¢i egitim programlar ile ¢alisanlarin egitilmesi ve
resmi kuruluslarca etkin bir gida kontroliiniin yapilmasi gerektigi sonucuna varmistir.

Demirel (2006) gida hijyeni yetersizligi, egitim eksikligi, beslenme ve hijyen
bilgisinin yetersizli§ine dayanmaktadir. Bu nedenle toplumlarda ekonomik, kiiltiirel ve sosyal
kalkinmanin gerektirdigi yiiksek diizeydeki insan giiciinlin gelistirilmesi, ancak egitimle

miimkiin olacagini belirtmistir (Ozmen 2009).

Gida isletmelerinde saglik ve ekonomi agisindan olusabilecek cesitli riskleri en aza
indirmek, hatta tamamen yok etmek icin hijyen kontrollerine gereken 6nemin verilmesi
zorunludur. Gida isletmelerinde hijyen egitim ve denetimleri, gida giivenligi egitimi almis

kisiler tarafindan yapilmalidir (Ozmen 2009).

Oztiirk (2007) tarafindan Istanbul’da bulunan marketlerde hijyen uygulamalari iizerine
yapilan c¢alismada, personel hijyeni agisindan, isletmelerin %90’inda personel kiyafetlerinin
yeterli oldugu, % 80’inde el ve tirnak temizliginin, % 50’sinde saglik karnesi ve fiziksel
muayenelerin, % 40’inda portor ve akciger muayenelerinin yapildigi, % 20’sinde personelin
soyunma dolaplarinin oldugu, %30’unda gida maddeleri ile direkt temasta olan personelin
temizlik aligkanligr oldugu ve higbir isletmede personele hijyen egitimi verilmedigi tespit

edilmistir (Ozmen 2009).

Saym (2007) tarafindan etkin bir gida kontrol sisteminin nasil olmasi gerektigi
konusunda yaptig1 calismada Avrupa Birligi iiye iilkelerdeki uygulamalar incelenmis, bu
iilkelerin denetim sistemlerinde de belirli aciklarin ve eksikliklerin olmasinin kaginilmaz

oldugunu ifade etmistir. FVO (Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii) raporlarinda bu



eksikliklerden en fazla belirtilenleri personel egitimi yetersizlikleri, Komisyon tiiziiklerine

uyum problemleri ve yerel idareler ile koordinasyon konularinin oldugu belirtilmistir.



3.MATERYAL VE YONTEM

3.1.Materyal

Aragtirma materyalini Bursa ilinde faaliyet gosteren 62 adet gida iiretim isletmesi

olusturmustur.

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan iiretim izin sertifikas1 almasi zorunlu olan
62 isletmeden 28 adedi unlu mamuller sektoriinii olusturmaktadir. Ekmek ve c¢esitleri,
pastacilik tiriinleri, simit, yufka, kuru tatli imalati unlu mamuller sektériinde ele alinmistir.
Diger gida iiretim igletmelerini ise meyve suyu, kestane sekeri, helva imalat1 ayrica cay ve
yumurta paketleme isletmeleri olusturmaktadir. Gida iiretimi yapan isletmelerin sayisal ve

.ylizde olarak dagilimi1 Cizelge 4.1’de verilmistir.

Cizelge 4.1. Gida iiretimi yapan isletmelerin sayisal ve yiizde olarak Dagilimi

Gida Uretimi Yapan isletmeler Isletme Sayis Yiizdesi
Unlu Mamuller ( Ekmek iiriinleri, pastacilik 28 %45
iriinleri, simit, yufka, kuru tathi imalat1 )

Meyve-Sebze Paketleme 19 %31
Siit Uriinleri 5 %8
Et Uriinleri 5 %8
Diger ( Meyve suyu, kestane sekeri, helva, cay 5 %38

paketleme, yumurta paketleme imalati )

TOPLAM 62 %100




3.2.Yontem

Gida iiretimi yapan isletmelere gidilerek, 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hilkkmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda
Kanun kapsaminda ve Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair
Yonetmeligin ekinde bulunan Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri
Ureten Isyerlerine Ait Denetim ve Kontrol Formu esas almarak incelemeler yapilmustir.
Denetim ve kontrol formunda baslik halinde bulunan 13 parametre (EK 1) ve bunlara ek
olarak Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan iiretim izin sertifikasina sahip olma durumu
ve sorumlu yonetici istihdam etme hususu da eklenerek toplam 15 kriter altinda isletmeler
irdelenmistir (EK 2).

Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair Yonetmelikte ifade

edildigi iizere;

Denetim ve Kontrol Formunda agirlik puani (4) olan eksikliklerden herhangi birinin
tespit edilmesi veya agirlik puani (3) olarak tespit edilenlerin puan toplaminin 60 ve iizeri

olmasi durumunda, isyerinin {iretim ile faaliyetten menine karar verilir.

Agirlik puan (3) olarak tespit edilen hususlardan puan toplaminin 60’ dan az olmasi
veya agirlik puani (2) ve (1) olarak tespit edilen hususlarda eksikligin giderilmesi i¢in isyerine

en fazla 30 giin siire taninir (Anonim 2008).

Denetim ve Kontrol Formundaki basliklar disinda irdelenen {iretim izni ve sorumlu
yonetici istihdami da 5179 sayili Kanuna gore yasal islem gerektiren kriterler altinda

incelenmistir.

Bu calisma sonucunda isletmelerin mevzuata uygunlugu, yukarida bahsi gecen

ifadeler 15181nda belirlenmistir.
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

4.1. Uretim izin Sertifikas1

5179 sayil1 Kanun geregince gida iiretimi yapan isletmelerin asgari teknik ve hijyenik
gereklilikleri yerine getirerek Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan {iretim izin

sertifikast almasi zorunludur.

Inceleme yapilan tiim isletmelerin %90,4’{iniin sertifikaya sahip oldugu %9,6’smin ise
izinsiz calistig1 gozlenmistir (Sekil 4.1). Inceleme yapilan firmalar igersinde izinsiz ¢alisan

firmalarin tamaminin unlu mamuller iireten firmalar oldugu belirlenmistir.

Uretim izin Sertifikasina Sahip Olma Durumu

10%

B Uretim izni var

® Uretim izni yok

Sekil 4.1.Ttim isletmelerde iiretim izin sertifikasina sahip olma durumu

Toplam 28 adet unlu mamuller iireten isyerlerinden {iretim izinsiz isletme sayis1 6
tanedir (21,4). Unlu mamuller sektoriindeki bu oranmi 6zellikle ekmek iiretim isletmelerinin
yeni bir tesis agcmak i¢in ruhsat sartlarim1 saglayamadiklarindan mevcut firinlarin sik sik el
degistirmesi ile yorumlanabilir. Isim ya da unvan degisikligi sonucu iiretim izin sertifikas
gecerliligini yitirdiginden yenilenmesi gerekmektedir. Firmalar bu konuda yapilmasi gereken

yasal zorunluluklari ivedilikle yerine getirmedikleri sdylenebilir.

Meyve sebze paketleme isyerlerinin, siit iiriinleri, et Girinleri ve diger irlinleri iireten
igyerlerinin tamaminin {iretim izin sertifikasina sahip oldugu belirlenmistir (Sekil 4.2).
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100% -
90% -
80% -
70% -
60% -
50% -
40% -
30% -
20% -
10% A

0% T T T T 1

Unlu Meyve-Sebze Siit Uriinleri  Et Uriinleri Diger
Mamuller Paketleme

B Olumsuz

H Olumlu

Sekil 4.2. Sektor bazinda tiretim izin sertifikasina sahip olma durumu

5996 sayili Kanun sonrasi gida iiretim isletmelerinde iiretim izin sertifikas1 kaldirilmig
olup, tretim izin sertifikas1 yerine isletmelerin onay ve kayit belgeleri almalar1 zorunlulugu

getirilmistir.

4.2. Sorumlu Yonetici istihdam Etme Durumu

Gida iireten isletmeler kapasitelerine, calistirilan ig¢i sayisina veya iiretilen {iriin

cesidine gore sorumlu yonetici istihdam etmeleri zorunludur (Anonim 2004b).

Isletmelerin sorumlu yoneticiler ile noter onayli sézlesmeleri incelenerek veriler elde
edilmistir. Tim isletmelerin %94’{iniin sorumlu yonetici istihdam ettigi, %6’sinin ise bir

sorumlu yoneticisi olmadig tespit edilmistir. (Sekil 4.3).
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Sorumlu Yonetici Istihdam Etme Hususu

m Sorumlu yOnetici var

B Sorumlu yonetici yok

Sekil 4.3. Tim isletmelerde sorumlu yonetici istihdam etme durumu

Sektor bazinda bakarsak; unlu mamuller iireten isletmelerin %14,3’tinde olumsuzluk
olup, meyve sebze paketleme, siit isleme, et isleme isletmeleri ile diger isletmelerin tiimiinde

aksakliga rastlanmamuistir (Sekil 4.4.).

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

paketleme

B Sorumlu yonetici yok

B Sorumlu yonetici var

Sekil 4.4. Sektor bazinda sorumlu yonetici istihdam etme durumu
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Sorumlu yoneticiler evrak bazinda 6zellikle tiretim izin sertifikasi alma asamasinda
aktif olarak goriinseler de iiretim agamalarinda pasif konumda olduklar1 gézlemlenmistir. Bu
aksakligin nedenleri arasinda isletmeye yaptirimlarinin olmamasi, isletme tarafindan
ticretlerinin 6denmesi ve kiigiik capli isletmelerdeki personelin egitim diizeylerinin diisiik
olmasi gosterilebilir. Sorumlu yonetici, 6zellikle kiigiik 6lgekli igsletmeler igin genel hijyen ve
personel hijyeni gibi hususlarda yardim alabilecekleri en yakin kaynak olma o6zelligi

gostermektedir.

Ancak 5996 sayili Kanun et ve et iriinleri isleyen isyerleri, fonksiyonel gidalar iireten
igyerleri, takviye edici gidalar iireten isyerleri, hazir yemek tabldot yemek ve meze lireten
isyerleri, kombinalar, kesimhaneler, pargalama ve bagirsak isleme tesisleri diginda 30 beygir
tizerl motor gilicii bulunan veya 10 kisiden fazla personel calistiran isletmeler disindaki

isletmelerde sorumlu yonetici istihdam etme zorunlulugunu kaldirmstir.

Bu degisiklik sonucunda kii¢iik 6lgekli ve yasal olarak zorunlulugu bulunmayan
isletmelerin tamaminin sorumlu yonetici s6zlesmelerini feshettigi gozlenmistir. Bu durum da
gida giivenligi acisindan 6zellikle merdivenalt: diye tabir edilen gida tiretimi yapan firmalarin

tirettigi gidalarda risk teskil edebilir.

4.3. isletme Cevresi

Tim isletmelerin % 9,6’sinin isletme ¢evresinin mevzuata uygun olmadigt

gozlemlenmistir (Sekil 4.5).

isletme Cevresi

B Mevzuata uygun

B Mevzuat uygun degil

Sekil 4.5. Tiim isletmelerde isletme gevresinin mevzuata uygunlugu
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Unlu mamuller ireten isletmelerin  %10,7’sinde, meyve-sebze paketleme
isletmelerinin %10,5’inde, siit triinleri isletmelerinin %20’sndei olumsuzluk mevcuttur. Et

iriinleri isletmelerinde ve diger isletmelerde de olumsuzluk goriilmemistir (Sekil 4.6).

100% -
90% -
80% -
70% -
60% -
50% -
40%
30% -
20% -
10% -
0% T T T T f
Unlu Meyve-Sebze  Sit Uriinleri Et Uriinleri Diger
Mamuller Paketleme

B Mevzuata uygun degil

B Mevzuata uygun

Sekil 4.6. Sektor bazinda isletme ¢evresinin mevzuata uygunlugu

Olumsuzluk goriilen unlu mamuller ve meyve-sebze paketleme sektorlerinde isletme
cevresinde bulasmaya yol agacak ¢op ve atik yiginlari, su birikintileri goriilmemis olup,
isletmenin bahce kismi diizensiz ve bakimsiz olugundan dolay1 zararlilarin yerlesmesine

neden olabilecek ortam mevcuttur.

Olumsuzluk goriilen siit isletmesinin kdy ortaminda bulunmasindan dolayi, ahir ve
isletmenin birbirine yakin olmasi isletmeye giris ¢ikislarda ayakkabi degistirilmedigi veya
galos giyilmedigi i¢in kontaminasyon riskinin ¢ok yiiksek olmasi ve zararlilarin yerlesmesine
yol acacak ortamlarm olusmasi goriilen aksakliklardandir. Ozellikle bu gibi isletmelerin
merkez disinda olmasindan dolayr denetimlerin daha az siklikla yapildigi ve personel

egitiminin merkezi yerlerde bulunan isletmelere nazaran daha diisiik oldugu gézlenmistir.
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4.4. Tsletme Ici

Tiim isletmelerin %37,1’inde aksakliga rastlanmistir (Sekil 4.7).

isletme i¢i

B Mevzuata uygun

B Mevzuata uygun degil

Sekil 4.7. Tim isletmelerde isletme i¢inin mevzuata uygunlugu

Unlu Mamuller sektoriiniin %32’si, meyve-sebze paketlemede isletmelerinin %36,8’1,
stit drtinleri isletmelerinin %40°1, et tiriinleri isletmelerinin %40°1, diger isletmelerin de %40’

mevzuta uygun goriilmemistir (Sekil 4.8).

100% -
90%
80% -
70% -
60% -
50% -
40% -
30%
20% -
10% -

0% T T T T 1

Unlu Meyve-sebze  Siit Grlinleri  Et Uriinleri Diger
Mamuller paketleme

B Mevzuata uygun degil

B Mevzuata uygun

Sekil 4.8 Sektor bazinda isletme i¢inin mevzuata uygunlugu
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Ekmek firinlarinda tavanda yogusma ve kiif olugsma sorunu ¢ok yaygin olmasi, meyve
sebze paketleme isletmelerinde zeminlerin temizlenebilir 6zellikte olmamasi, siit ve et iiretim

isletmelerinde sinek problemi en sik goriilen aksakliklardandir.

Diger isletmeler ve tiim isletmelerde uyarici levhalarin bulunmamasi, isletmenin giris
kapist direk tiretim alanina agilmasi, zemin désemesinin kirik catlak olmasi, pencerelerde
koruma filmlerinin olmamasi, kap1 ve pencerelerin sinek hasere ve diger zararlilarin girigini
engelleyecek bicimde diizenlenmemesi, duvar ve zeminin birlesim yerleri yuvarlatilmis veya
hijyeni saglayacak benzeri yapida ve toz birikmesini 6nleyecek tarzda yapilmamis olmasi

tespit edilen eksikliklerdendir.

ISO 22000 ve ISO 9001 kalite sistemine ayrica liretim izin sertifikasina sahip olan
isletmelerde de eksiklikler goriilmiistiir. Isletmelerin bu belgelere sahip olmak igin
sagladiklar sartlara zaman igersinde uymadiklari anlagilmistir. Bu belgeleri veren firma veya
kurumlarinda bu anlamda denetimlerini arttirarak ve etkin bir hale getirerek yaptirimlar

uygulamas1 gerekmektedir.

4.5. Temizlik ve Dezenfeksiyon

Tim isletmelerin  %61,3’tinde aksaklia rastlanmistir. Aksaklik go6zlemlenen
isletmelerde temizlik ve dezenfeksiyon isleminin belirli program dahilinde diizenli olarak
yapilmadigr goriilmistiir. Tiim isletmelerde temizlik ve dezenfeksiyon yeterliligi Sekil 4.9°da

verilmistir.
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Temizlik ve Dezenfeksiyon

M Yeterli

H Yeterli degil

Sekil 4.9. Tim isletmelerde temizlik ve dezenfeksiyon yeterliligi

Unlu mamuller iireten isletmelerin %75’ inde, meyve-sebze paketleme isletmelerinin
%26,3’tinde, siit triinleri igletmelerinin %80’inde, et triinleri isletmelerinin %80’inde, diger

isletmelerin de %80’inde olumsuzluk mevcuttur (Sekil 4.10).

100% ~
90% -
80% -
70% -
60% -
50% -
40% -
30% -
20% -
10% -

0% T T T T f

Unlu Meyve-sebze Siit Uriinleri  Et Uriinleri Diger m Yeterli degil
Mamuller paketleme

M Yeterli

Sekil 4.10. Sektor bazinda temizlik ve dezenfeksiyon yeterliligi
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Makine ve ekipmanlari, temizligi giiclestirecek sekilde direk zemine oturtulmast,
temizlik ve dezenfeksiyonun program dahilinde diizenli olarak yapilmadig, igletme iginde
temizlik kontroliinden sorumlu bir kisi bulunmamasi, isletmeye giris ve cikislarda
dezenfektanli paspas bulunsa dahi dezenfektanin kurumus olmasi, iiretim alaninda galos veya

0zel ayakkab1 giyilmedigi karsilasilan olumsuzluklardandir.

Oztiirk (2007) yaptig1 calismada, temizlik ve dezenfeksiyon agisindan, isletmelerin
%80’inde isyeri genel temizliginin yeterli oldugu, %40’inda et par¢alama yeri, tezgah, vitrin,
gida maddelerinin sergilendigi satis reyonlarinin temiz oldugu, %20’sinde isyeri alet ve
ekipmaninin temizliginin yeterli periyotlarla yapildigi, %10’unda isyeri ve ekipmaninin
temizliginde dezenfektan kullanildigi, %50’sinde hagere ile miicadelenin yeterli oldugu,
isletmelerin hig¢birinde fare konusunda problem olmadigi, %60’inda sicak su tesisati oldugu,
isletmelerin %30’unda tuvalet olmasina karsin temizliklerinin yeterli olmadig1 ve isletmelerin

higbirinde isyerinin hijyeni ile ilgili uyar1 levhalarinimn olmadig: saptanmigtir (Ozmen 2009).

4.6.Zararhh Miicadelesi

Tim isletmelere bakildiginda %42’sinin zararli miicadelesinin program dahilinde
diizenli olarak yapmadigi goriilmiistiir. Sekil 4.11°de tiim isletmelerin zararli miicadelesi

durumu verilmistir.

Zararh Miucadelesi

H Olumlu

H Olumsuz

Sekil 4.11. Tiim isletmelerde zararli miicadelesi durumu
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Unlu mamuller sektoriiniin  %39,2’sinde, meyve-sebze paketleme isletmelerinin
%52,6’sinda, siit tirtinleri isletmelerinin %40’ 1nda, et tiriinleri isletmelerinin %20’sinde, diger
isletmelerin de %40’ inda olumsuzluk mevcuttur. Miicadele yapilan isletmelerde ise

ilaglamanin bu konuda egitimi olmayan kisilerce yapildig1 gézlemlenmistir (Sekil 4.12).
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60% -
50% -
40% -
30% -
20%
10% -

0% T T T T 1

Unlu Meyve-sebze  Siit Uriinleri Et Uriinleri Diger
Mamuller paketleme

B Olumsuz

H Olumlu

Sekil 4.12. Sektor bazinda zararli miicadelesi durumu

Giivenilir gida iretimi i¢in tim gida isletmelerinde etkin bir insekt kontrol programi
gereklidir. Gerek dogrudan insan sagligina olan olumsuz etkileri, gerek gida hijyeni agisindan
olusturdugu problemler, gerekse gidalara mekanik zararlar vererek ekonomik agidan énemli
zararlara neden olmasi gida isletmelerinde insekt miicadelesinin temel dayanak noktasini
olusturmaktadir. Kullanilacak kimyasal bilesiklerin insektlerde bagisiklik olusturmamasina ve
gidalarda kalinti birakmamasina 6zellikle 6nem verilmelidir. Tiim gerekli tedbirler alindigt
takdirde miicadelede basar1 saglamak, dolayisiyla daha ¢ok miktarda ve giivenilir gidalar

iretmek miimkiin olabilecektir (Anonim 2011a).
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4.7. Hammadde, Yardimc1 Madde, Katki Maddeleri

Tiim isletmelere bakildiginda %53’iinde giivenilir hammadde, yardimer madde, katki

maddeleri temininde mevzuata uygunsuzluk tespit edilmistir (Sekil 4.13).

Hammadde, Yardimci Madde, Katki
Maddeleri

B Mevzuata uygun

B Mevzuata uygun degil

Sekil 4.13. Tim isletmelerde hammadde, yardimci madde ve katki maddelerinin mevzuata
uygunlugu

Unlu Mamuller iireten isletmelerin %25’inde, meyve-sebze paketleme isletmelerinin
%79’unda, siit trtinleri isletmelerinin %80’inde, et triinleri isletmelerinin %80’inde, diger

isletmelerin de %60’ inda olumsuzluk mevcuttur (Sekil 4.14).
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B Mevzuata uygun degil

B Mevzuata uygun

Sekil 4.14. Sektor bazinda hammadde, yardimci madde ve katki maddelerinin mevzuata
uygunlugu

Sektor bazinda bakarsak; unlu mamullerde hammadde olarak kullanilan unlarin ve
mayalarin Bakanliktan izinli izlenebilirligi mimkiin olan iriinler oldugu, ancak tuz

kullaniminda herhangi bir etiket bilgisi olmayan tuz kullanimi oldugu goriilmiistiir.

Yas meyve-sebze paketlemede meyve sebze yetistirilmesinde limit istli zirai ilag
kullanimindan kaynaklanan kalintilar insan sagliginda sorun olusturmaktadir. Pestisit adi
verilen kimyasal ilaclar zehirlenmelere neden olabilmektedir. Insanlarda zehirlenmeler
pestisitlerin viicuda deri, solunum veya sindirim yollar1 ile alinmasi sonucu gerceklesir.
Zehirlenmeler akut veya kronik olarak iki sekilde ger¢eklesmektedir. Kronik zehirlenmeler
genellikle pestisit kalintilarin1 igeren bitkisel ve hayvansal besin maddelerini tiikketmek
suretiyle meydana gelmektedir. Olusan kronik zehirlenme sonucu, akciger hastaliklari, kanser,

beyinde hasar, karaciger ve bobrekte nefrozlar olusabilmektedir (Tunur 2009).

Siit tiretim isletmeleri i¢in, tiretim tesislerine kabul edilecek ¢ig siite iliskin, ¢ig siit
elde edilen hayvanin sagligi, siit tiretim isletmesi (ahir) hijyeni, sagim hijyeni, alet ve
ekipmanlarin hijyeni, ¢alisanlarin hijyeni ve tretim hijyeni sartlar1 aranan kriterlerdendir
(Anonim 2000). Ancak siit tirinleri isletmelerinde hammadde olarak kullanilan ¢ig siit tedarik

edilirken bu sartlara bakilmaksizin iriiniin islendigi gézlemlenmistir.
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Islenmemis ¢ig siitiin igerdigi baslangic bakteri yiikii oldukca onemlidir. Siit
mikroflorast igerisinde pek ¢ok bakteri yer almakta ve siitiin kalitesini olumsuz yonde
etkilemektedir. Teknolojik agidan, yiiksek bakteri yogunluguna sahip siitlerin islenmesi
giiclesmekte, elde edilen iirlinlerin kalitesi de diismektedir. Siit, bir sistem igerisinde saglikli,
hijyenik bir sekilde sagilip, +4 derecede muhafaza edilerek 1s1l isleme tabi tutulmalidir. Siit
icerisinde yer alan bakterilerin gelismesinde en Onemli faktor siitiin sicaklik degerleridir.
Farkli 1s1  degerlerinde yasayabilen ve c¢ogalabilen mikroorganizmalar vardir.
Mikroorganizmalarin gelisimini durdurmak ise soguk zincir ekipmanlar ile gergeklestirilir.
Soguk zincirde kullanilan sogutma tanklari ile amaglanan bakterilerin yok edilmesi degil,

gelisimini 6nlemektir (Anonim 2011b).

Et ve et iirlinleri sanayinde karkas derecelendirilmesinin yapilamamasi ve bu konuda
Tiirkiye’de uygulanabilir bir standardin olmamasi isletmelerin hammadde temininde

karsilagilan sorunlardandir (Cinpolat 2006).

Et iirtinlerinde kullanilan karkaslarin iizerindeki miihiirler ve kombinalardan alinan
sahsa ait fatura ya da miistahsil makbuzlari incelenerek karsilastirma yapilmistir. Miihiirlerin
okunaksiz ve faturalarin eksik oldugu goriilmistiir. Boyle bir durumda izlenebilirlik

saglanamayacagindan bu et liriinlerinin giivenilirligi kalmamaktadir.

Diger isletmelerin igerisinde yer alan helva {retim isletmesinde kullanilan

hammaddelerin etiket bilgilerine ulagilamadig1 gézlemlenmistir.

4.8. Isyerinde Kullanilacak Su, Buz ve Buhar

Tim isletmelere bakiliginda isyerinde kullanilacak su, buz ve buhar parametresinde

olumsuzluk %#4,8 oranindadir (Sekil 4.15).
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isyerinde Kullanilacak Su,Buz ve Buhar

B Mevzuata uygun

B Mevzuata uygun degil

Sekil 4.15. Tiim isletmelerde isyerinde Kullanilacak su, buz ve buharin mevzuata uygunlugu

Sektor bazinda bakarsak; unlu mamuller sektoriinde olumsuzluk orami1 %14,3 oraninda
olup, meyve sebze paketleme, siit isleme, et isleme ve diger isletmelerin tiimiinde aksakliga

rastlanmamistir (Sekil 4.16).

Tim sektorlerde kullanilan suyun sebeke suyu oldugu gozlemlenmistir. Unlu
mamuller sektdriinde 6zellikle ekmek iiretiminde yaz aylarinda hamur sicakligini diisiirmek
amactyla kullanilan buz i¢in tedarik edilen dondurucu dolaplarin ve buzlarin bulundugu
kaplarin temizliklerinin yetersiz oldugu goriilmiistiir. Kullanilan su ve buz kontamine olmasi

halinde gidalar i¢in risk olusturmaktadir.
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B Olumsuz

H Olumlu

Unlu Meyve-Sebze Siit Uriinleri  Et Uriinleri Diger
Mamuller Paketleme

Sekil 4.16. Sektor bazinda isyerinde kullanilacak su, buz ve buharin mevzuata uygunlugu
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5996 sayili Kanun sonrasi {iretim izin sertifikasi yerine getirilmis olan onay belgesi
almasi gereken isletmelerden bagvuru asamasinda su analiz raporu istenmektedir. Sadece

kirmiz1 ve kanatli et tesisleri igin bu rapor istenilmektedir (Anonim 2011c).

Inceleme yapilan isletmelerden ise 4 tanesinde su analiz raporu bulunmaktadir.

4.9. Teknik Donanim, Alet- EKipman

Tiim isletmelere bakiliginda olumsuzluk %33,8 oranindadir (Sekil 4.17).

Teknik Donanim Alet Ekipman

M Yeterli

H Yeterli degil

Sekil 4.17. Tum isletmelerde teknik donanim ve alet ekipman yeterliligi

Unlu mamuller ireten isletmelerin %42,9’unda, meyve-sebze paketleme igletmelerinin
%26,3’tinde, siit triinleri isletmelerinin %20’sinde, et triinleri isletmelerinin %40’inda, diger

isletmelerin de %20’sinde olumsuzluk mevcuttur (Sekil 4.18).
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Sekil 4.18. Sektor bazinda teknik donanim alet ve ekipman yeterliligi

Islenmis tahta gibi yeterince temizlenemeyen ve dezenfekte edilemeyen materyaller
kullanilmasi, kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi muhtemel bulasma
risklerine  sebep olacak sekilde ekipmanlarin iizerinden gegmesi gozlemlenen

olumsuzluklardandir.

4.10. Sivi Atik Hatlar1 ve Kat1 Atiklarin Depolanmasi ve Uzaklastirilmasi

Tiim isletmelere bakiliginda olumsuzluk %4,8 oranindadir (Sekil 4.19).
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Sivi Atik Hatlari ve Kati Atiklarin Depolanmasi ve
Uzaklastirilmasi

B Mevzuata uygun

B Mevzuata uygun degil

Sekil 4.19. Tim isletmelerde sivi atik hatlart ve Kkati atiklarin depolanmasi ve
uzaklastirilmasimin mevzuata uygunlugu

Sektor bazinda bakarsak; unlu mamuller tireten isletmelerin %10,7’sinde, siit tiriinleri
isletmelerinin %20’sinde olumsuzluk goriilmiis olup, meyve sebze paketleme, et isleme ve

diger isletmelerin tiimiinde aksakliga rastlanmamistir (Sekil 4.20).
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Unlu Meyve  Sit Uriinleri  Et Uriinleri Diger
Mamuller Sebze
Paketleme B Mevzuata uygun degil

B Mevzuata uygun

Sekil 4.20. Sektor bazinda s1vi atik hatlari ve kat1 atiklarin depolanmasi ve uzaklastirilmasinin
mevzuata uygunlugu
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Isyerlerine ait s1v1 atik sisteminin kapakli olmadig1, korozyondan etkilendigi, temizlik
ve  bakimlart  kolayca  yapilabilecek  sekilde  diizenlenmedigi  goézlemlenen

olumsuzluklardandir.

4.11. Personel Hijyeni

Tiim isletmelerin %80,6’sinin personel hijyeni hususuna dikkat etmedigi goriilmiistiir
(Sekil 4.21).

Personel Hijyeni

B Mevzuata uygun

B Mevzuata uygun degil

Sekil 4.21. Tum isletmelerde personel hijyeni yeterliligi

Unlu mamuller ireten isletmelerin  %85,7’sinde, meyve-sebze paketleme
isletmelerinin %84,2’sinde, siit triinleri isletmelerinin %60°1nde, et triinleri isletmelerinin

%60’1nde, diger isletmelerin de %80’inde olumsuzluk mevcuttur (Sekil 4.22).
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Sekil 4.22. Sektor bazinda personel hijyeni yeterliligi

Isletme calisanlarinin saglik raporlarmin bulundugu ancak kontrollerinin periyodik
olarak yapilmadigi, kisisel temizlik kurallarina uyulmadigi, personelin bone-baslik, galos-6zel
terlik kullanmadigr ve is kiyafeti kullanmadigi ayrica disaridan iiretim alanina girecek

ziyaretgiler i¢in galos,bone, dnliik bulundurulmadig1 gézlemlenmistir.

Calisirken baglik, maske, bone, eldiven ve ayak giysileri gibi uygun koruyucu giysiler
giyilmesi iyi bir personel hijyeni i¢in gereklidir. Bu giysiler kolay temizlenebilir olmali ve

temiz tutulmalidir (Seving 2010).

Walker ve ark. (2003) arastirmalarinda, gida isletmelerinde calisan personelin %
60’nin ellerini dogru bir sekilde yikamadigini ve gida kokenli hastaliklarin % 25-40’nin gida
isleme ve gida servisinde c¢alisan kisilerden kaynaklandigi belirtilmistir. Ayrica tuvalet
sonrasi ellerin etkin bir sekilde yilkanmamasi sonucu, c¢alisanlarin asemptomatik olarak gida
zehirlenmelerine neden olan patojenler igin tasiyici olabildiklerini bildirmislerdir (Ozmen
2009).

Ellerin etkin bir sekilde temizligi i¢in, dirsek veya ayakla agilan musluklar
kullanilmali, eller sicak su ve bol sabunlu tercihen dezenfektanli soliisyonlarla iyice
yikanmali, tirnaklar firgalanmali ve akan suda bolca durulanmalidir. Ellerin kurulanmasinda

en uygunu kagit havlu ya da temiz ve kisiye 6zel havlularin kullanilmasidir (Ozmen 2009).
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Gida giivenliginin etkin bir sekilde yapilabilmesi i¢in en Onemli faktor egitimli
personel calistirmaktir. Egitimli personele de hizmet i¢i egitim yapilmasi olduk¢a 6nemlidir.
5996 sayil1 kanunla kiiciik 6lgekli isletmelerde sorumlu yonetici istthdaminin kaldirilmasi bu
anlamda celigki olusturmustur. Bunun yerine sorumlu yonetici istthdami tiim gida iiretim
yerlerinde devam ettirilip, etkinliginin arttirtlmas1 gida giivenliginin etkin bir sekilde
saglanabilmesi i¢in énemli bir faktdrdiir. Isletmeler personelin hijyen ve personel egitimi igin

zorlanmali, gerekirse caydirici cezalar etkin sekilde uygulanmalidir.

4.12. Ambalajlama, Paketleme ve Etiketleme

Isletmelerin  %64,5 inde ambalajlama, paketleme ve etiketleme yapilmadig

gbzlemlenmistir (Sekil 4.23).

Ambalajlama/Paketleme ve Etiketleme

B Mevzuata uygun

B Mevzuata uygun degil

Sekil 4.23. Tum sektorlerde ambalajlama / paketleme ve etiketleme hususu

Sektor bazinda bakarsak; unlu mamuller kapsaminda olan ekmek, simit, pasta gesitleri
gibi iiriinlerde ambalaj bulunmamasi nedeniyle %85,7’lik oran goriilmiistiir. Ambalajli ve
etiketli iirlin iireten isletme oranm %14,3 tiir. Bu orami lavas tipi ekmek, yufka, kuru tath

uireticileri olusturmaktadir (Sekil 4.24).

Mevzuata gore ekmek ve ekmek cesitlerinin ambalajli olarak tiiketime sunulmasi

gerekmektedir. Ekmek ve ekmek c¢esitleri sadece firinda ambalajsiz olarak tiiketime
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sunulabilir. Bu durumda iiretici firma adi, adresi, liretim yeri, net agirligi, Bakanliktan almis
oldugu izin tarih ve sayist ile ilgili bilgiler iceren etiketler tiiketicinin gorecegi yerlerde
bulundurulmali veya ekmek ve ekmek gesitleri ile birlikte tiiketiciye sunulmalidir. Ancak

uygulamada ekmeklerin ambalajsiz oldugu gériilmiistiir (Anonim 2002).
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Sekil 4.24. Sektor bazinda ambalajlama / paketleme ve etiketleme hususu

Meyve sebze paketleme isletmeleri {iretim izin sertifikasina sahip olsa dahi
%52,6’s1nin paketleme yapmadigi goriilmistiir. Bunun nedeni ilag kalintili meyve sebzeden
dolayr yasal sorumluluk almamak olarak yorumlanabilir. Agikta satilan meyve sebzelerin

kontrolii arttirilmali ve mensei belirlenmelidir.

Siit {rlinlerinde %20 oraninda olumsuzluk goriilmiistir. Tava yogurtlarinda

ambalajlarin tekrar kullanildigi, etiket bilgilerinin silinebilir 6zellikte oldugu gézlemlenmistir.

Ambalaj ve tasima islemi {iilkemizde Onemli problemler arasindadir. Yogurtlar
arzulanan Ozellikteki kaplara konulmamaktadir. Bazen toprak, bazen tahta veya teneke
kaplara konulmaktadir. Temiz olarak korunmasi gereken yogurtlarin {izerleri acik oldugundan
toz, toprak ve hatta hasaratlarla bulasir ve 6zellikle yogurdun degerli bir pargasi olan kaymak

kismu kirlendiginden tiiketilmez hale gelmekte ve atilmaktadir. Bunun i¢in yogurtlarin agizlart
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iyice kapatilmali, ambalajlar1 daha cazip ve uygun bir duruma getirilmelidir (Demirci ve
Simsek 1997).

Et iiriinlerinde %100 oraninda olumsuzluk gézlenmistir. Kusbasi, kofte gibi iirtinler
dokme olarak satisa sunuldugundan ambalaj kullanilmamaktadir. Sucuk iiriinlerinin
ambalajlanmasinda ise halka seklinde kagit etiket kullanilmaktadir. Ayrica bu etiketlerin suya

kars1 dayaniksiz oldugu ve etiket bilgilerinin silinebilir 6zellikte oldugu gozlemlenmistir.

Biitiin gidalarda oldugu gibi et ve et iirlinleri ambalajlanmasinin esas fonksiyonlari; bu
tirtinleri ¢cevrenin fiziksel, kimyasal, biyolojik etkilerine ve mikrobiyolojik kontaminasyonlara
kars1 korumak ve iiriinii tiiketiciye miimkiin olan en iyi kondisyonda sunmaktir. Ulkemizde
taze etlerin pazarlanmasinda; karkaslarin kalitelerine gore siniflandirilmasi ve bu karkaslardan
cesitli kalitede, degisik tip ve biiyiikliikte perakende satis parcalarinin ayrilmasi ve bu sekilde
satisga sunulmasi sarttir. Bu takdirde iilkemiz i¢in, degisik parca etlerin ve kiymalarin
stipermarketlerde soguk zincir igerisinde self servis olarak pazarlanmasinda, polietilen
ambalajlama en gecerli yontem olmalidir. Parca ve kiyma etler polistren kopiikten yapilmis
tabak ve tepsiler iizerine yerlestirilip, polietilen film ile ambalajlanarak satisa arz edilebilir

(Gokalp ve ark. 2002).

Diger isletmeleri olusturan meyve suyu, kestane sekeri, helva, ¢ay paketleme ve
yumurta paketleme isletmelerinin tamaminin ambalaj ve etiket uygulamalarina uyduklari

gozlenmistir.

4.13. Aydinlatma ve Havalandirma

Tim isletmelerin  %32,3’linde aydinlatma ve havalandirmanin yeterli olarak

yapilmadigr goriilmiistiir (Sekil 4.25).
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Aydinlatma ve Havalandirma

B Mevzuata uygun

B Mevzuata uygun degil

Sekil 4.25. Tim isletmelerde aydinlatma ve havalandirmanin mevzuata uygunlugu

Unlu mamuller iireten isletmelerin %25, meyve-sebze paketleme isletmelerinin
%26,3’1, siit iriinleri igletmelerinin %80°1, et tirinleri isletmelerinin %401, diger isletmelerin

de %40’inda olumsuzluk mevcuttur (Sekil 4.26).
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Sekil 4.26. Sektor bazinda aydinlatma ve havalandirmanin mevzuata uygunlugu

Ozellikle kiigiik isletmelerde aydinlatmanin yeterli miktarda ve giin 15131na esdeger

olmadigi, ampullerin korunakli olmadigi, mekanik havalandirma bulunmayan isletmelerin
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onlem almadan kapilarmi acarak havalandirma sagladiklar1 goézlemlenmistir. Yetersiz
aydinlatmada herhangi bir bulagsmanin goézden kagmasi, is veriminin diismesi ve hijyen
kurallarimin  tam anlamiyla uygulanamamasi1 gibi problemler yasanabilir. Yetersiz

havalandirma sonucu kapilarin agilmasi bocek, hasere girmesine neden olabilmektedir.

4.14. Nakliye ve Depolanma

Tim isletmelerin %29’unda depolama ve nakliyede olumsuzluk goriilmiistiir (Sekil
4.27).

Nakliye ve Depolama

B Mevzuata uygun

B Mevzuata uygun degil

Sekil 4.27. Tiim isletmelerde nakliye ve depolamanin mevzuata uygunlugu

Unlu mamuller treten isletmelerin %28,5’i, meyve-sebze paketleme isletmelerinin
%21, siit Uiriinleri igletmelerinin %20’si, et tirlinleri isletmelerinin %401, diger isletmelerin de

%60 ‘inda olumsuzluk mevcuttur (Sekil 4.28).
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Sekil 4.28. Sektor bazinda nakliye ve depolamanin mevzuata uygunlugu

Unlu mamuller sektoriinde 6zellikle firinlarda un depolariin kapasitelerinin iizerinde
kullanildigi, ekmeklerin satis noktalarina nakliye isleminde ise hijyenik olmayan, zeminle

temas halinde olan kasalar kullanildig1 goriilmiistiir.

Et dirtinleri depolanmasinda pashi g¢engeller kullanildigi, kirmizi et ve sakatat
tirtinlerinin bir arada depolandig1 gozlenmistir. Kullanilan metal malzemeler paslanmaz gelik

olmalidir. Kirmizi etler ve sakatatlar ayri1 depolarda muhafaza edilmelidir (Anonim 2005).

4.15. Egitim

Tiim isletmelerin %90,3’liniin isyeri ¢alisanlarina hijyen kurallarina uygun iiretim ve

kisisel hijyen konularinda diizenli egitimin saglamadig1 goriilmiistiir (Sekil 4.29).
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B Mevzuata uygun

B Mevzuata uygun degil

Sekil 4.29. Tim isletmelerde egitim yeterliligi

62 adet isletmeden sadece 6 isletmenin ¢alisanlarina egitim verdigi saptanmistir. Bu

isletmeler incelendiginde kapasiteleri yiiksek olan isletmeler oldugu goriilmiistiir.

Kiiciik caplt isletmelerin olusturdugu unlu mamuller sektdriiniin egitimle ilgili hi¢bir

calisma yapmadig1 gézlenmistir.

Unlu mamuller iireten isletmelerin %100°inde, meyve-sebze paketleme isletmelerinin
%89,5’inde, siit trtinleri isletmelerinin %80’inde, et triinleri isletmelerinin %60’1nde, diger

isletmelerin de %80’inde olumsuzluk mevcuttur (Sekil 4.30).

Personelin kisisel temizligine 6zen gostermesi ve iiretimde hijyenik kurallara bagl
davranmasimin saglanmasinda egitimin rolii biyliktiir. Hijyen egitimi birtakim hijyen
kurallariin ezberletildigi bir egitim olmaktan 6te katilimci, gergek¢i ve motive edici bir
egitim olmalidir. Hijyen ile ilgili kurallarin yazili ve goriilebilir yerlerde asili olmasi personele

sorumluluklarini hatirlatmada faydali olacaktir (Demirel 2009).
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Mamuller Paketleme

B Mevzuata uygun degil

B Mevzuata uygun

Sekil 4.30. Sektor bazinda egitim yeterliligi

Yapilan bu calisma sonunda isletmelerin mevzuata gore degerlendirilmesi sonucu
yalniz 4 igletmenin denetim ve kontrol formunda bulunan kriterlerin tamamini tasidigi
goriilmiistiir. Mevzuata gore yasal islem ve/veya liretimden men gerektiren isletme sayis1 22,
stire verilmesi gereken isletme sayisi 36 olarak belirlenmistir. Sonug olarak, gida ile ilgili

mevzuatlarin sahada uygulanabilirliginin diisiik oldugu anlagilmistir (Cizelge 4.2).

Ayrica igletmelerin gida mevzuati ve gida giivenilirligi hususlarinda yeterince bilgi
sahibi olmadiklar1 saptanmistir. incelenen parametreler icerisinde sirasiyla egitim, personel
hijyeni, ambalajlama - etiketleme, hammadde - yardimci madde - katki maddeleri yiiksek

oranda olumsuzluk gdstermistir.

Uretim izni sertifikasi, sorumlu yonetici sozlesmesi gibi evrak bazinda incelenen
parametrelerde isletmelerin daha duyarli olduklar1 gézlemlenmis olup, olumsuzluk oraninin

diisiik oldugu goriilmiistiir.
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Cizelge 4.2. Inceleme yapilan isletmelerin mevzuata gore degerlendirilmesi

Mevzuata Mevzuata gore yasal | Mevzuata gore siire
uygun isletme | islem ve /veya | verilmesi gereken
sayist iretimden men cezasi | isletme sayisi
almas1 gereken isletme
sayi1sl
Unlu - 10 18
Mamuller
Meyve-sebze 2 4 13
paketleme
Siit tirtinleri 1 2 2
Et tirtinleri - 4 1
Diger 1 2 2
TOPLAM 4 22 36
TOPLAM %6,4 %35,6 %58
(Yiizde olarak)
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5.SONUC VE ONERILER

Bursa Ilinde faaliyet gosteren 62 adet gida iiretim isletmelerinde yapilan incelemeler
sonucunda isletmelerin  %6,4’linlin mevzuata uygun oldugu belirlenmistir. Bu durum,
¢ikarilan kanunlarin tasra teskilatlarinda tam olarak uygulanamadiginin géstergesidir. Sebep
olarak, denctimlerin yeterli ve etkin bir sekilde yapilamamasinin yani sira mevzuat geregince
uygulanan denetim ve kontrol formlarinin oOzellikle kiiglik Olgekli  isletmelerde
uygulanabilirliginin diisiik olmas1 ayrica ¢alisan personelin gida gilivenligi kavramina gok
uzak olmasi gosterilebilir. Ayrica idari para cezalarinda ceza miktarlarinin yiiksek olusu

cezalarin uygulanabilirligi azalttig1 diistiniilmektedir.

Inceleme yapilan kriterler arasinda gdzlemlenen en énemli aksaklik %90,3 ile egitim
parametresinde olmustur. Buna baglantili olarak personel hijyeni ve temizlik ve
dezenfeksiyon parametreleri de yliksek oranda olumsuzluk tespit edilmistir. Bu sebeple, gida
tiretimi yapan isletmelerde ayrim yapilmaksizin sorumlu yonetici istihdam edilmeli ayrica
sorumlu ydneticinin yetki ve sorumluluklar arttirilmalidir. Uretim yapan tiim isletmelere Il ve
flge Tarmm Miidiirliikleri tarafindan 6zellikle kiigiik kapasiteli isletmelerde belli periyotlarda

seminer seklinde egitimler diizenlenmesi bir farkindalik olusturabilir.

Ambalajlama / paketleme ve etiketleme parametresinde yliksek oranda olumsuzluk
gozlenmistir. Ambalajlama ve etiketlemedeki aksakliklar izlenebilirlikte biiylik problem
olusturmaktadir. Ekmek {iriinleri dahil tim unlu mamuller, ayrica her tiirlii et iiriinliniin
ambalaja girmesi ve etiketlenmesi gerekmektedir. Gida giivenliginin temeli o gidanin

izlenebilirligi olup, bu konuda etiket bilgisinin olmas: bir tiiketici hakkidir.

Hammadde, yardimci madde katki maddelerinde de yiiksek oranda aksaklik
goriilmiistiir. Ozellikle siit, et ve meyve sebze paketlemede hammadde temininde %80
civarinda sikinti yasanmaktadir. Meyve sebzede ila¢ kalintisin1 azaltmak i¢in kontrollii ilag
kullanimi1 hakkinda {reticilere daha fazla bilgilendirme toplantilar1 diizenlenebilir. Et
tirtinlerinin damgalama asamasinda kontrollerinin iyi yapilip, miihiirlerin okunakli olmasina
dikkat edilmelidir. Okunaksiz olan damgalar izlenebilirligi aksatmasi bakimindan, saglikli

tirtinde dahi risk stiphesi olusturmaktadir.

Avrupa Birligi iilkelerine kiyasla Tiirkiye yilizol¢climii ve niifusu ¢ok biiytik bir tilkedir.

Beslenme aligkanliklar1 bakimindan boélgeler arasinda farkliliklar bulunmakta olup, bazi
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bolgelerde toplum igin risk sayilabilecek gida tiiketim aligkanliklari bulunmaktadir. Bu da bu

tiriinlerdeki denetimi zorlastirmaktadir.

Ozellikle iiretim isletmelerinde laboratuar kosullarinin saglanmasi, saglikli iiretim
isletme i¢in irlin kalite denetimi ve olusabilecek olumsuzluklari erken belirlemede katki

saglayacagi disiiniilmektedir.

Bakanlik bilinyesindeki denet¢i sayisinin arttirilmasi, tiniversitelerde gida giivenligi,
kalite giivencesi gibi konularda lisans diizeyinde egitim almis kisiler tarafindan gida
denetimlerinin yapilmasi ve denetim yapan personelin denetim yaptig1 alan ile ilgili hizmet igi

egitime tabi tutulmasi kontrollerin saglikli yiiriitiilmesi agisindan énemlidir.

Okullarda gida hijyeni ve gida giivenligi konularinda &grencilere egitim verilmesi
toplumun bilinglenmesine katki saglar. Hem {iretici hem de tiiketici bilin¢clenmesi agisindan,
gerek gorsel, gerekse yazili basinda hijyen, gida giivenligi konusunda egitici ve bilgilendirme
amagli programlar toplumun bilinglenmesi agisindan yararli olabilecegi diistiniilebilir. Ancak
tilketici potansiyelinin biiyiikk bir cogunlugun alim giicii ve egitim diizeyinin diisiik olmasi,
sagliksiz, diislik kaliteli gidalari {ireten isletmelerin artmasina ve haksiz rekabete neden

olmaktadir. Bu durum giivenli gida {iretimi 6niindeki en biiylik engeldir.

En iyi denet¢inin tiiketici oldugu ilkesine dayanilarak tiiketicilerinde bilinglendirilerek
gida kontrolii sistemine katkilari saglanmalidir. Bu nedenle Alo 174 Gida Hatti’nin daha fazla
tanittminin  yapilmasinin faydali olacaktir. Bakanligin denetim sonuglarint kamoyu ile
eksiksiz paylasilmasi tiiketicinin korunmasi konusunda yapilmasi gereken en 6nemli adimdir.
Denetim sonuglarmin yayimlanmasi, firmalarin kanun ve yonetmeliklere uymalari i¢in 6nemli

bir etken olacag diistintilmektedir.
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EKLER

Ek 1 : Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemeleri Ureten Isyerlerine Ait
Denetim ve Kontrol Formu

GIDA VE GIDA ILE TEMASTA BULUNAN MADDE VE MALZEMELERI URETEN ISYERLERINE
AIT KONTROL VE DENETIM FORMU

ISYERI HAKKINDA BILGILER KONTROL VE DENETIM TARIHI:
SEKTORU: KONTROL VE DENETIMIN AMACI
ISYERI ACMA VE CALISMA RUHSATI NO: .
|| GIDA siciL NO
] URETIM izNi
GIDA SICIL NO: [ ] RUTIN KONTROL VE DENETIM
ISYERININ UNVANI: (] iZLEME
ADRESL: '] IHBAR VE SIKAYET
TELEFON: || BILDIRIM KONTROLU VE DENETIMI
ISLETME SAHIBININ ADI SOYADI: | | iZLENEBILIRLIK =~ KONTROLU  VE
) L DENETIMI
SORUMLU YONETICI ADI SOYADI:
] TaAkip
[ | DiGER
Agirlik | Verilen
Puanm Puan
A) ISLETME CEVRESI
1. Bulagmaya yol acacak ¢op ve atik yignlari, su birikintileri, zararlhlarin 3
yerlesmesine yol acacak ortamlar bulunmamali
B) iSLETME iCi
1. Tuvaletler gidalarin islendigi yerlerden ayri olmali ve iiretim alanma direk 4
acilmamali
2. Isletme giris kapisi direk iiretim alanina a¢ilmayacak sekilde diizenlenmis olmali 3
3. Duvarlar diiz ylizeyli, su ge¢irmez, yikanabilir, hasere yerlesmesine izin 3
vermeyen, pilriizsiz ve agik renkli malzemelerden yapilmig olmali, c¢atlak
olmamali, kolay temizlenebilir ve iiretime uygun olmali
4. Tavan yogunlasma, damlama, kir birikmesi ve kiif olugsmasina izin vermeyecek 3
sekilde diizenlenmis olmali
5. Zemin su gegirmez, kirik, catlak ve kaygan olmayan, yikanabilir, temizlik ve 3
dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmig, sivilarin giderlere kolayca
akabilecegi bir egimde olmali
6. Duvar ve zeminin birlesim yerleri yuvarlatilmis veya hijyeni saglayacak benzeri 3
yapida ve toz birikmesini Onleyecek tarzda yapilmis olmali
7. Drenaj sistemi istenilen amaca uygun, bulagma riskini ortadan kaldiracak 3
bicimde tasarlanmig, drenaj kanallarinin tamamen veya kismen agik olmasi
halinde, atiklarin bulagik alandan temiz alana akmasi saglayacak sekilde olmali
8. Pencereler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bi¢cimde yapilmali, 3
pencere esikleri raf olarak kullanilmamali, iiretim alanindaki cam pencereler
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kirilma sonucu olusacak bulasmalara karsi korumali olmali,

9. Kap1 ve pencereler sinek, hasere ve diger zararlilarin girisini engelleyecek
sekilde olmali, kafes kullanimi1 halinde kafesler ince gozenekli, kolay
temizlenebilir, sokiiliip takilabilir Ozellikte olmali ve diizenli bakimlar
yapilmali,

10.Merdivenler, asansor kabinleri ve bosaltma oluklar1 gibi yardimci yapilar
gidalarin kirlenmesine yol agmayacak konum ve yapida olmali (*)

11.Kapailar, diizgilin yilizeyli, stvi emmeyen malzemeden, gerektiginde kendi kendine
kapanabilir olmali

12.Yakit depolar1 uygun yerlerde, iiretim yerine dogrudan agilmayan sekilde
yerlesik ve mevzuatina uygun olmali

13.Tesisin temiz ve kirli boliimleri arasinda is akigini engellemeyecek yapida uygun
ayirma yapilmali ve bu gegis yerinde uygun bir dezenfeksiyon sistemi
bulundurulmali

14.1syeri igerisinde uygun yerlerde uyarici yazilar bulunmali

15.S1caklik kontroliine dair giincel kayit tutulmali (*)

16.Isletmede laboratuvar var ise, hijyenik kosullara uygun ve diger iinitelerden tam
bolme ile ayrilmig olmals, iiretim bdliimlerine dogrudan agilmamali

17.Mikrobiyolojik olarak hassas iiretim bolgelerinde gerektigi hallerde pozitif hava
basinci saglanmig olmali (*)

18.1Isyeri yemekhanesi iiretim ortamindan ayr1 ve hijyenik kosullara uygun olmali

19.Tuvalet, dus odalar1 ve soyunma odalar iiretim ortamindan ayri, temiz ve yeterli
sayida olmali ve bu alanlarda hijyen kurallarim1 hatirlatict uyar1 levhalar
bulundurulmali

20.Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi i¢in tasarlanmis lavabolarda
ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi, kurulanmasi igin yeterli imkanlar
saglanmali

21.Isyerinde ilkyardim malzemeleri ve dolabi bulunmali

C) TEMIZLiK VE DEZENFEKSiYON

1. Makina,ekipman temizligi giiglestirecek sekilde direk zemine oturtulmamali

2. Isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon program dahilinde diizenli olarak yapilmal,
hijyen kontrol programlari igyerinin ilgili boliimlerine asilarak veya dosyada
bulundurularak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon islemleri kaydedilmeli

3. Kurulus i¢inde temizlik kontroliinden sorumlu bir kisi olmali

4. Gida igletmelerinde, yetkili merci tarafindan kullanimina izin verilmis gida
endiistrisine uygun deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar veya bunlarin
etken hammaddeleri kullanilmali

5. Su, deterjan ve/veya dezenfektan ve bunlarin ¢ozeltileri aracilifiyla isletmenin,
malzeme, alet ve ekipmanin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda gida
maddesinin kirlenmesi ve bulagsmasini engelleyecek dnlemler alinmali (*)

6. Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra miimkiin oldugu kadar ¢abuk
kurutulmali, temizlikte kullanilan ara¢ ve geregler yipranmis ve kirli olmamali,
zemin ve alet ekipman temizliginde kullanilan malzemelerin ayrimi yapilmali

7. Uretim alani1 giris ve ¢ikislarinda dezenfektanli paspas bulunmali ve/veya galos,
terlik, 6zel ayakkabi ile iiretim alanlarina girilmeli veya dezenfeksiyon islevi
bulunan tertibat bulunmali

8. Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten isyerlerinde iiretim
hattinda c¢aligsan personel galos, terlik, 6zel ayakkabi ile iiretim alanlarina girmeli

9. Uretim alanlar1 ve gida ile temasta bulunan tiim makina , alet ve ekipman igin
temizlik talimatlar1 olmali ,bu talimatlarda deterjan tipi, konsantrasyonu,
sicaklik, siire, siklik ayri olarak belirtilmeli, temizligin etkinligi isletme
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tarafindan belirlenen periyotlarda analizlenerek Olciilmeli ve kayitlar1 tutulmali

*)

10.Temizlik ve dezenfeksiyon iirlinleri etiketlenerek acikca tanimlanmali ve iiretim 3
alanlarindan bulagmaya sebep olmayacak uzaklikta tutulmali,

11.Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten isyerlerinde siv1 ve kati 3
atiklar teknigine uygun olarak uzaklastiriimali

12.Cop ve atiklar icin uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir kaplar bulunmali, 3
¢Op posetleri kullanilmali

D) ZARARLI MUCADELESI

1. Isyerinde zararli miicadelesi, program dahilinde diizenli olarak yapilmali, tiim 3
yemleme ve fiziksel 6nlem noktalar: icin isletme ici yerlesim plani olmali ve
stirekli kontrol altinda tutulmali, kullanilan kapan, elektrikli sinek tutucu ve
fiziksel 6nlemler icin diizenli temizlik ve bakim faaliyetleri yiiriitiilmeli ve tiim
bu faaliyetler kayit altina alinmali

2. Zararli miicadele ilaglar1 veya sagligi tehlikeye sokabilecek diger maddeler, 3
iizerlerinde toksik etkileri ve kullanimlari agisindan uyarilar bulunan uygun
etiketler tasimali, sadece bu amac icin kullanilan kilitlenebilir odalar veya
dolaplarda saklanmali, egitilmis personel tarafindan nakledilmeli ve kullanilmali

3. Kurulus i¢inde zararli miicadelesi programindan sorumlu bir kisi olmali 3

4. Zararlilarla miicadelede, ilgili Bakanliklarca izin verilen ilaglar, amacina ve 3
genel halk sagligina uygun olarak kullanilmali, zehirli ilaglardan sadece isletme
disinda yararlanilmali

5. Giivenlikle ilgili boliimlerin disinda, isyerinde gida maddeleri ve insanlarla 3
temas edebilecek hayvan bulundurulmamali

E) HAM MADDE, YARDIMCI MADDE, KATKI MADDELERI

1. Tirk gida mevzuatina uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya gida ile Yasal
temasta bulunan madde ve malzemeler iiretimde kullamilmamali ve satisa | islem**
sunulmamali

2. Ham maddenin tozlanmaya kirlenmeye, bozulmaya, ¢apraz bulagsmaya yol 3
acmayacak sekilde igletmeye kabulii saglanmali

3. Katki maddeleri ve aromalar orijinal ambalajlarinda muhafaza edilmeli (*) 2

4. Isyerinde iiretilen iiriinle ilgisi olmayan taklit ve tagsis amaciyla kullanilabilecek Yasal
maddeler bulunmamali islem**

5. Isletmeye kabul edilen ham, yardimci madde ve gida ile temasta bulunan madde Yasal
ve malzemeler ya da katki maddeleri, isletmenin veya tedarik¢inin belirledigi | islem**
parti/seri no’su ile tanimlanmali ve isleme siirecinde izlenebilirligi saglanmali

6. Uretim alaninda iiretimin gerektirdiginden fazla miktarlarda ham, yardimci 1
madde, ambalaj materyali ya da katki maddeleri muhafaza edilmemeli, {iretim
alan1 depo olarak kullanilmamali (*)

F) iSYERINDE KULLANILACAK SU, BUZ VE BUHAR

1. Isletmede kullanilan su igilebilir nitelikte, Tiirk gida mevzuatina uygun, siirekli 4
ve yeterli olmali

2. Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, Tirk gida mevzuatina uygun, Yasal
icilebilir nitelikte sudan iiretilmis olmal1 ve isletme i¢inde hijyen kurallarina gore | islem**
depolanmali ve taginmali (*)

3. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerle dogrudan temasta Yasal
bulunan ylizeylerde kullanilan buhar, Tiirk gida mevzuatina uygun, icilebilir | islem**
nitelikteki sudan elde edilmeli

4. Bubhar iiretiminde, sogutmada, yangin sondiirmede ve benzeri islerde kullanilan 3

su gidalar ile temas etmemeli, tamamen ayr1 hatlarda taginmali, bu hatlar
belirlenmis standartlara gore degisik renklerle belirtilmeli ve icme suyu tastyan
sisteme geri doniis yapmamali
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G) TEKNiK DONANIM, ALET-EKiPMAN

1.

Isyeri gerekli asgari teknik donamima sahip olmali ve teknigine gore ilgili
boliimlerinde basing, sicaklik akis gostergeleri bulunmali ve gerektiginde
kaydetme islemi yapilmali ve kayitlar saklanmali

. Isletmede kullanilan tiim alet ve ekipmanlar, teknik donanimlar, 1s1, buhar, asit,

alkali, tuz ve benzerlerine kars1 dayanikli ve gidaya bulasmay1 dnleyecek sekilde
olmali, koruyucu ve dnleyici bakimlar1 diizenli olarak yapilmali ve kayit altina
almmali (¥)

Alet-ekipmanin tasarimi ve yerlesimi isleme uygun olmali, giivenlik agisindan
korumali olmali

Olgiim ekipmani ve techizatlarinin kalibrasyonu yapiliyor ve kayitlar1 tutuluyor
olmal1

Kullanilan makine, alet ve diger ekipmanlar uygun malzemeden yapilmali,
temizlik ve dezenfeksiyona uygun ve bulagmaya yol agmayacak 6zellikte olmali,
kaynak yerleri parlatilmig olmali

. Kullanim1 zorunlu olmayan durumlar disinda islenmis tahta gibi yeterince

temizlenemeyen ve dezenfekte edilemeyen materyaller kullanilmamali

. Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi muhtemel bulagsma

risklerine sebep olmayacak sekilde tanklarin, ekipmanlarin, iiriin girislerinin ve
son iiriinleri lizerinde gegcmemeli (*)

8.

Arizali ekipmanlar {izerine bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmali, tamir
edilmeli veya iiretim ortamindan uzaklastirilmali

9.

Kullanilmiyor durumdaki tiim boru ve baglanti pargalari yerden yiiksekte ve agzi
kapatilmis olarak tutulmali

10.Sicaklik 6l¢iimlerinde civali termometre kullanilmamali

H) SIVI ATIK HATLARI VE KATI ATIKLARIN DEPOLANMASI VE
UZAKLASTIRILMASI

1.

Isyerine ait siv1 atik sistemi korozyondan etkilenmeyen, temizlik ve bakimlari
kolayca yapilabilecek sekilde diizenlenmeli, kapakli ve sivi atik miktarin
karsilayabilecek kapasitede olmali

Isyerinin 6zelligine gore, kat1 ve sivi atiklar, iiriinde basta koku olmak iizere
bulagmaya sebep olmayacak sekilde depolanmali ve mevzuatina uygun olarak
uzaklastirilmali, kati atik depolama ve naklinde kullanilan malzeme, alet ve
ekipman tek kullanimlik veya kolayca yikanabilir, temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir malzemeden olmali, izerleri isaretlenerek iiretimi etkilemeyecek
yerlerde bulundurulmali ve gida maddeleri iiretimi ile ilgili islerde
kullanilmamali (*)

3.

Sosyal tesise ait sivi atiklar kapali sistemde kanalizasyona, kanalizasyon
bulunmayan yerlerde uygun yapilmis foseptiklere baglanmali

I) PERSONEL HiJYENI

1.

Isyerinde calisan personelin saglik raporlar1 olmali ve kontrolleri periyodik
olarak yapilmali

Yasal
islem**

. Gidalarla tasinabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine

(sarlik, ishal, kusma, ates, atesli bogaz agrisi, buruda veya gézde
veya kulakta akiti vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip
olmasindan siiphelenilen veya tasiyicisi olan personelin gida
depolama ve iiretim alanlarina girmesine izin verilmemeli, yara,
ciban gibi cilt problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali, gida
ile direk veya dolayli temasini engelleyecek sekilde 6nlem alinmali

Yasal
islem™*

. Kisisel temizlik kurallarina uyulmali

. Uretim alaninda ve depolarda sigara i¢ilmemeli, yiyecek ve icecek

tiketilmemeli

46




5. Personel; kolay temizlenebilir, temiz ve tercihen agik renkli; baslik, 3
cizme veya Ozel ayakkabi, cepsiz ve diigmesiz ¢alisma kiyafetleri
veya gorevinin  gerektirdigi koruyucu kiyafetler giymeli,
kiyafetlerin temizligi siirekli olarak saglanmali

6. Uretim ve depolama alaninda calisan personel saat ve taki 3
takmamali ve yaninda bulundurmamali

7. Uriinle direk temas halindeki tiim calisanlarin sag, biyik, sakal ve kollari, 3
bulagmaya sebep olmayacak sekilde ortiilii olmal, iiretim alanina girmeden 6nce
eller temizlenerek, dezenfekte edilmeli

8. Daisaridan iiretim alanina girecek ziyaretgiler i¢in koruyucu kiyafet (galos, bone, 3
onliik, vb.) bulundurulmali

9. Isletmede personel hijyeninden sorumlu, gérevli bir eleman bulunmali 3

10.Personele ait kisisel esya ve giysi, gidalarin iiretildigi alanlara konulmamali 2

i) AMBALAJLAMA/PAKETLEME VE ETIKETLEME

1. Gida ambalajlanmasi ve paketlenmesinde kullanilacak madde ve malzemeler Yasal
Tiirk gida mevzuatina uygun olmali islem**

2. Yeniden islenmis plastikler ve ¢apaklar tekrar gida ambalaji olarak Yasal
kullanilmamali islem**

3. Ambalaj ve paketleme malzemelerinin ambalajlama ve paketleme alanina 3
getirilmesinde hijyenik kogullar saglanmali (*)

4. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, depolama ve tagima 3
sirasinda dig etkenlerden zarar goérmeyecek, bozulmayacak sekilde korunmus
olmali

5. Ambalajlama ve paketleme islemleri gidaya bulagsmay1 6nleyecek sekilde olmali 3
()

6. Gidalar i¢in bir defadan fazla kullanilmak amaciyla {iretilmis olan ambalajlama 3
malzemeleri temizlenebilir ve gerektiginde dezenfekte edilebilir olmali ve
temizlik ve dezenfeksiyon iglemleri i¢in uygun tesise sahip olmali (¥)

J) AYDINLATMA VE HAVALANDIRMA

1. Aydinlatma yeterli miktarda ve giin 1181na esdeger olmali 3

2. Ampuller kirtlmadan kaynaklanacak cam bulagmalarina kars1 korunakli olmali 3

3. Uriin ve islem ihtiyacina gére sicakligin kontrolii, nem kontrolii ,toz olusumunu 3
onlemek ve kirli havayr degistirmek i¢in mekanik ve/veya dogal havalandirma
sistemi saglanmali, havalandirma agikliklarmin tizerinde bir 1zgara veya
asinmayan malzemeden yapilmigs koruyucu diizenek bulunmali, 1zgaralar
kolayca sokiilebilir nitelikte olmali

4. Isletme alanindaki sicaklik iiretilen iiriine gére uygun olmali (*) 3

5. Isletmede buhar ve nemden olusabilecek bulagsmayr 6nleyecek odlgiide 3
havalandirma yapilmali

6. Gida ile temasta bulunan materyal {ireten isyerlerinden ekstriider, enjeksiyon, 3
baski makinesinde olusan zararli havay1 emecek havalandirma sistemi bulunmali

7. Havalandirma girisleri filtreli veya korumal1 olmali 2

K) NAKLIYE VE DEPOLAMA

1. Deponun kapi, pencere ve diger kisimlari her tiirlii zararlinin girigini dnleyecek 3
uygun donanima sahip olmali

2. Depolarda zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir nitelikte, 3

stvasi dokiilmemis, iiriinlere olumsuz etkide bulunmayacak nitelikte olmali
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3. Depo iistii tavan ve catilar akmayi, sizmay1 dnlemeli, sicaklik degisimlerinden
etkilenmeyi onleyecek sekilde yalitimli olmali

4. Depolarda ve tagima arag¢ ve gereclerinde kullanilan alet, ekipman ve malzemeler
temiz, saglam ve hijyenik amacina uygun olmali

5. Ham madde, diger iiretim girdileri, islenmis gidalar, yedek alet ve ekipmanlar,
temizlik ve dezenfektan malzemeleri ayr1 yerlerde depolanmali

6. Ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri bulasmaya yol agmayacak sekilde
ambalajli ve etiketli olarak depolanmali

7. Ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler, bozulmalarini, zarar gérmelerini ve kirlenmelerini dnleyecek, duvar
ve zeminle temas etmeyecek sekilde, palet yiliksekliginde ve rutubet gegirmeyen
uygun malzeme {izerinde muhafaza edilmeli

8. Depolar isletme kapasitesine uygun biiyiikliikte ve temiz olmali

9. Gida maddeleri birbirinin 6zelligini bozmayacak sekilde depolanmalr (*)

10.Gidalarin tasinmasi i¢in kullanilan arag¢ ve/veya kaplar, yeterli temizlik ve
dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanmali, temiz tutulmali, gerektiginde
bakimi yapilmali ve iyi muhafaza edilmeli

11.Depolar ve tasima aracglarinda havalandirma, sicaklik ve rutubet diizeyi,
hammadde, yardimct madde, aroma ve katki maddesi iiriin 6zelliklerine uygun
olmali, depolar ve tasima araclarinda sicaklik ve gerekli hallerde rutubet Olcer
cihazlar bulundurulmals, bilgiler siirekli kaydedilmeli (*)

12.Ara¢ ve/veya konteynir icindeki kaplar, gida disinda baska bir maddenin
taginmasinda kullanilmamali (*)

13.Gidalar, ara¢ ve/veya konteynir/ kaplar icerisine bulasma riskini en aza
indirecek, ¢apraz  bulasmayr engelleyecek bicimde yerlestirilmeli,
ambalajlanmali/paketlenmeli ve korunmali

14.Gida maddeleri ile birlikte bagka bir maddenin veya farkli gida maddelerinin
ayni anda birlikte taginmasi durumunda, iriinler birbirinden tamamen ayrilmis
olmali (*)

15.Farkli gida maddelerinin tagimmmasinda kullanilan konteynir/kaplar, farkli
yiikklemeler arasinda ¢apraz bulasmayi engelleyecek bigimde temizlenmeli ve
gerektiginde dezenfekte edilmeli (*)

16.Tasimada kullanilan araglar, gida maddelerinin uygun sicakliklarda muhafaza
edilmesine ve s6z konusu sicakliklarin izlenmesine imkan verecek nitelikte
olmali, konteynir/kaplarin {izerinde agik¢a goriilebilecek ve silinmeyecek bir
sekilde “yalmz gida maddesi i¢in” ibaresinin bulunmasi saglanmali (*)

L) EGITIM

1. Hijyen kurallarina uygun tretim ve kisisel hijyen konularinda diizenli egitim
saglanmali

2. HACCP uygulayan isletmelerde, HACCP ve iyi uygulama rehberlerinin
uygulanmasindan sorumlu kisilerin, HACCP ilkelerinin uygulanmasi ile ilgili
yeterli egitimi almalar1 saglanmali

3. Calisan personelin, ¢alisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda bilgilendirilmesi
saglanmali

(*) Bu hiikiimler gida maddeleri ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten isyerlerinde zorunlu degildir.(** )5179 sayili

Kanunun ilgili maddesi uyarinca cezai islem uygulanir.

NOT: Gida mevzuatinin diger hiikiimlerinden kaynaklanan uygunsuzluklar, notlar ve ek bilgiler denetim ve kontrol raporu’na islenir.

Isyeri Yetkilisi ve/veya

Denetim ve Kontrol EKibinin Sorumlu Yoéneticinin
Ad1 Soyadi : Ad1 Soyad: : Ad1 Soyadr :
Meslegi : Meslegi Gorevi:
imza : imza : imza:
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Ek 2 Gida Uretim Isletmeleri icin Incelenen arametreler:

1) Gida Tarim ve Hayvanciik Bakanhgindan Uretim izin Sertifikasina Sahip Olma
Durumu: )
[J Uretim izni var (] Uretim izni yok

2) Sorumlu Yénetici istihdam Etme Durumu:
1 Sorumlu yonetici var [1 Sorumlu yonetici yok

3) Isletme Cevresi Ozellikleri:
(] Mevzuata uygun ] Mevzuata uygun degil

4) Tisletme ici:
[J Mevzuata uygun [1 Mevzuata uygun degil

5) Temizlik ve Dezenfeksiyon:
[ Yeterli [ Yeterli degil

6) Zararh Miicadelesi:
[ Olumlu [ Olumsuz

7) Hammadde, Yardimc1 Madde, Katki Maddeleri:
[J Mevzuata uygun ] Mevzuata uygun degil

8) Isyerinde Kullanilacak Su, Buz ve Buhar:
[J Mevzuata uygun ] Mevzuata uygun degil

9) Teknik Donamim, Alet — EKipman:
[ Yeterli [ Yeterli degil

10) Sivi Atik Hatlar1 ve Kati Atiklarin Depolanmasi ve Uzaklastirilmasi:
[1 Mevzuata uygun ] Mevzuata uygun degil

11) Personel Hijyeni:
[ Yeterli [ Yeterli degil

12) Ambalajlama/Paketleme ve Etiketleme:
(] Mevzuata uygun ] Mevzuata uygun degil

13) Aydinlatma ve Havalandirma:
[] Mevzuata uygun 1 Mevzuata uygun degil

14) Nakliye ve Depolama:

[J Mevzuata uygun [] Mevzuata uygun degil
15) Egitim:
[JMevzuata uygun [] Mevzuata uygun degil
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TESEKKUR

Yiiksek lisans egitimim boyunca yardimlarini esirgemeyen basta danisman hocam Dog.
Dr. Saym Tuncay GUMUS olmak iizere, tiim Namik Kemal Universitesi Gida Miihendisligi
Ogretim iyelerine 6zellikle Gida Miihendisligi boliimii segcimimde bana ¢ok biiyiik katkilar
olan Prof. Dr. Saymn Mehmet DEMIRCI’ye ve aileme tesekkiirii borg bilir, saygilarimi

sunarim.
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