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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

ISTANBUL iLi
SU URUNLERI ISLEME TESISLERININ
GENEL YAPISI ve ISLEYISI

Fatma TURGAY SAGLAM

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstittsi
Tarim Ekonomisi Anabilim Dali

Danisman : Dog. Dr. Yasemin ORAMAN

Glinlimiizde insanlarin yasadigi en Onemli sorunlarin basinda saglikli ve dengeli
gidalarla beslenememe gelmektedir. Insanlarin saglikli ve dengeli beslenebilmesi giivenilir
gida tiikketimi ile miimkiin olmaktadir. Beslenme rejimlerinde saglik agisindan uygun gidalarin
seciminde ilk siray1 ¢coklu doymamis yag asitleri yoniinden zengin olan balik ve diger su
iiriinleri almaktadir. Ug tarafi denizlerle cevrili iilkemizde, su iiriinlerinin {iretim alan1 26
milyon hektardir. Bu rakam, mevcut tarim alanlarina yakin, orman alanlarindan daha
biyiiktiir. Su {riinleri iretimimizin ortalama % 82’si birbirinden ayr1 karakterdeki
denizlerden, % 9.3’ii i¢ sulardan ve % 8.5’i yetistiricilikten saglanmaktadir. Istanbul il
siirlar i¢inde yetistiricilik ve genellikle avlanma suretiyle elde edilen ve il disindan saglanan
su {rinlerinin islenip degerlendirildigi on alt1 adet faal su irilinleri isleme tesisi
bulunmaktadir. Ancak, bu tesislerin isledikleri su tirlinleri kapasite olarak, Tiirkiye genelinde
islenen su trilinlerinin yaklasik %7’sini olusturmaktadir. Tiirkiye’de yenebilen baslica su
triinleri isleme teknikleri; taze sogutulmus, dondurulmus, tuzlanmig, Kurutulmus,
dumanlanmis (Tiitsiileme), konserve, marinat ve son yillarda ezme (Surimi) {iriin teknolojisi
seklinde belirlenmistir. Bu arastirmanin amaci; Istanbul ilinde faaliyet gdsteren su iiriinleri
isleme tesislerinin yapisal ve ekonomik yonden mevcut oOzelliklerinin incelenmesi,
degerlendirilmesi, problemlerin tespiti, varsa hatali, eksik veya aksayan yonlerinin
belirlenmesi ve elde edilecek sonuglara gore bu isletmelerin daha verimli hale getirilebilmesi
icin yapilmasi gerekenleri ortaya koymaktir. Arastirma sirasinda herhangi bir 6rneklemeye
gidilmemis ve isletmelerle tam sayim yontemine gore anket yapilmustir. Istanbul ili smirlari
icinde en fazla islem goren su iriinleri olan ¢ipura, levrek, kalamar ve grany6z en az girdi
gerektiren islenme sekilleri olan taze sogutulmus ve dondurulmus islemlerine gére ekonomik
yonden incelenmistir. Kalamarin satis en karli {iriin olarak goriilmektedir. Hesaplanan Ithal
Tiip Kalamarda (Halka) glazing harig briit kar1 7,02 TL/Kg, yerli taze kalamar (Naturel) 20,19
TL/Kg, glazing yapildiktan sonra ise hesaplanan Ithal Tiip Kalamar (Halka) briit kar1 glazing
hari¢ 23,02 TL/Kg, yerli taze kalamar (Naturel) 24,69 TL/Kg.

Anahtar kelimeler: Su Uriinleri, Su Uriinleri Isleme, Glaze, Briit Kar, Istanbul

2017, 120 sayfa



ABSTRACT
MSc. Thesis

GENERAL STRUCTURE and FUNCTIONING of
AQUATIC PRODUCTS PROCESSING
PLANTS in ISTANBUL PROVINCE

Fatma TURGAY SAGLAM

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Agricultural Economics

Supervisor : Assoc Prof. Dr. Yasemin ORAMAN

One of the most important problems of people is eating healthy and balanced food.
Healthy and balanced nutrition of people is possible with reliable food consumption. In the
selection of appropriate food for health in the diet, the first order is fish and other aquatic
products rich in polyunsaturated fatty acids. In our country where the three sides are
surrounded by seas, the production area of aquatic products is 26 million hectares. This figure
is closer to the existing agricultural areas, larger than the forest areas. On average, 82% of our
aquaculture production is from seperate seas, 9.3% from inland water and 8.5% from
aquaculture. Within the provincial borders of Istanbul there are sixteen active aquatic products
processing facilities, which are obtained by hunting and generally processed and evaluated
from outside the province. However, the water products processed by these facilities
constitute about 7% of the processed water products in Turkey. Major fishery processing
techniques in Turkey; Freshly chilled, frozen, salted, dried, smoked. The purpose of this
research; To examine the existing ‘“characteristics of the fisheries processing facilities
operating in the province of Istanbul and to identify the problems and determine innefficient
aspects if any and to make the necessary arrangements to make these enterprises more
efficient according to the results to be obtained. No sample was surveyed during the survey
and the survey study was conducted according to the exact counting method. Sea bream, sea
bass, squid and granny which are the most processed fish products within the borders of
Istanbul are investigated economically according to freshly chilled and frozen processes
which require minimum input. Squid sales are seen as the most profitable product. Calculated
Imported Tube Calamari (Glazing) gross profit excluding glazing is 7,02 TL / Kg, natural
fresh calamar (Naturel) is 20,19 TL / Kg after glazing and after that glazing, gross profit is
23,02 TL / Kg, domestic fresh calamari (Naturel) 24,69 TL / Kg.

Keywords :Aquatic Products, Aguatic Products Processing, Glazing, Gross Profit, Istanbul

2017, 120 pages
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1. GIRIS

Gilinlimiizde insanlarin yasadigi en onemli sorunlarin basinda saglikli ve dengeli
gidalarla beslenememe gelmektedir. Insanlarin saglikli ve dengeli beslenebilmesi giivenilir
gida tiikketimi ile miimkiin olmaktadir. Beslenme rejimlerinde saglik agisindan uygun gidalarin
seciminde ilk siray1r ¢coklu doymamis yag asitleri yoniinden zengin olan balik ve diger su
iiriinleri almaktadir. Insanoglu daha anne karninda iken o-3 yag asitlerine ihtiya¢ duymakta ve
hayatinin her evresinde bu ihtiyag artarak devam etmektedir. Ayni zamanda diinya niifusunun
hizla artmasi, insan beslenmesinde yeni protein kaynaklarina olan talebi de artirmistir. Gerek
ekonomik, gerekse besleyici degerinin yliksek olmasindan dolay1 su iirlinleri, iyi bir protein
kaynag1 olarak sofralarimizda yerini almaktadir (Kaya vd. 2004).

Ug tarafi denizlerle gevrili iilkemizde, su iiriinlerinin iiretim alan1 26 milyon hektardir.
Bu rakam, mevcut tarim alanlarina yakin, orman alanlarindan daha biiyiiktiir. Su iirtinleri
liretimimizin ortalama % 82’si birbirinden ayr1 karakterdeki denizlerden, % 9.3’1i i¢ sulardan
ve % 8.5°1 yetistiricilikten saglanmaktadir. Son yillarda, 6zellikle alabalik, sazan, ¢ipura,
levrek ve kalkan ile midye ve karides gibi alternatif tiirlerinin tiretimi artmigtir. Tiirkiye’de
yillik kisi basma su iiriinleri tiiketim miktar1 yalmzca 8.9 kilogramdir. Bu miktar italya’da
24.6, Fransa’da 31.2, ispanya’da 44.7 kilogramdir. Japonya’da ise en az 60 —70 kilogramla
ifade edilmektedir (Yildiz 2003).

2010 yil1 su iiriinleri iiretimi bir 6nceki yila gore % 4.83 artarak yaklasik 653 bin ton
olarak gerceklesmistir. Uretimin yaklasik % 61.2° si deniz baliklarindan, %7.05°i diger deniz
tiriinlerinden, % 6.16°1 i¢ su triinlerinden ve % 25.59’u ise yetistiricilikten elde edilmistir.
Avcilikta % 4.68 ve yetistiricilikte % 5.30 artis gerceklesmistir. Avcilikla yapilan tiretim 485
939 ton, yetistiricilik liretimi ise 167 141 ton oldugu bildirilmistir. Yetistiricilik tiretiminin %
47’1 i¢ sulardan, % 53’i ise denizlerden gerceklesmistir. Yetistirilen en Onemli tiirler i¢
sularda % 46.77 ile alabalik, denizlerde % 30.39 ile levrek, % 16.85 ile ¢ipuradir (Tf]iK
2011).

Deniz baliklar iginde 6nemli olan tiirlerden hamsi balig1 % 11.88 oraninda artarak
yaklagik 229 bin ton avlanmistir. Bu miktarin i¢ tiikketim icin avlanilan miktar1 % 1.23
oraninda artarak yaklasik 116 bin ton, balik unu fabrikalarina génderilen miktar ise % 25.41
artarak 113 bin ton oldugu bildirilmistir. Caga balig1 ise 57 bin ton iiretimle hamsi bahigindan
sonra % 14.27’lik bir paya sahip olmustur. Palamut-torik {iretimi % 33.61, mezgit liretimi %

21.64, gaga liretiminin % 6.81, kefal {iretimi % 4.42 oraninda artarken, istavrit (kiraga) tiretimi

1



% 29.36, istavrit (karag6z) lretimi % 23.31 ve sardalye tiretimi % 8.15 oraninda azalma
gosterdigi bildirilmistir. Diger deniz tirlinleri iretimi % 3.63 oraninda arttig1 ve bu iiriinlerden
beyaz kum midyesinin % 58.52 ile en yiiksek paya sahip oldugu rapor edilmistir. I¢ su
iriinleri tiretim miktar1 bir 6nceki yila gére % 2.74 oraninda artarak yaklasik 40 bin ton olarak
gerceklestigi belirtilmistir. Onemli i¢ su iiriinlerinden sazan balig1 % 9.98 ve inci kefali %
6.52 ise oraninda artis gosterdigi rapor edilmistir (TUTK 2011).

Istanbul il sinirlar iginde yetistiricilik ve genellikle avlanma suretiyle elde edilen ve il
disindan saglanan su {irlinlerinin islenip degerlendirildigi on alt1 adet faal su iriinleri isleme
tesisi bulunmaktadir. Ancak, bu tesislerin isledikleri su iiriinleri kapasite olarak, Tiirkiye
genelinde islenen su lirtinlerinin yaklagik %7’sini olusturmaktadir.

Istanbul’da su iiriinleri isleyen tesisler genellikle diisiik kapasiteli ve kiigiik dlgekli
tesislerden olusmaktadir. Bu ¢aligmada gerek tesisler ile birebir temas edilerek ve gerekse
bagl olduklar1 Istanbul Gida, Tarim ve Hayvancilik I1 Miidiirliigii ile goriisiilerek gerekli
bilgiler elde edilmis ve kapasite kullanimi, teknik gelisim ve karlilik icin yapilmasi faydal
olan hususlar onerilmistir.

Yapilan ziyaret ve goriismelerde tesis yetkililerinin ¢ogundan gerekli bilgilerin
alinmasi1 ve resim cekilmesi i¢in gerekli olan yardim alinamamistir. Bu durumun nedenleri
olarak, firmalarin yeterli teknik imkénlara sahip olmadiklarinin belgelenmesini istememeleri,
ticari agidan imalat ve muhafaza imkanlarim1 aciklamaktan kaginmalar1 ve c¢alisma
kosullarinin ortaya ¢ikmasindan ¢ekinmeleri olarak yorumlayabiliriz.

Ancak bu tesislerin i¢inde her bakimdan su iiriinleri isleme tesisi olarak imalat, stok,
satig islemlerini ¢ok olumlu kosullar altinda gerceklestiren ve gerek i¢ pazara ve gerekse
ithracata ¢alisan az sayida firma mevcuttur.

Bu arastirmanin amaci; Istanbul ilinde faaliyet gdsteren su iiriinleri isleme tesislerinin
yapisal ve ekonomik yonden mevcut oOzelliklerinin incelenmesi, degerlendirilmesi,
problemlerin tespiti, varsa hatali, eksik veya aksayan yonlerinin belirlenmesi ve elde edilecek
sonuclara gore bu isletmelerin daha verimli hale getirilebilmesi i¢in yapilmasi gerekenleri
ortaya koymaktir. Bu arastirmadan elde edilecek sonuglar biiyiik ihtimalle Tiirkiye’ nin diger

bolgelerinde benzer amagla faaliyet gosteren isletmeler i¢in de gecerli ve yararli olacaktir.



2. KONU ILE ILGILI YAPILAN CALISMALAR

Su iiriinleri ¢ok genis bir yelpaze olusturmaktadir. Bunlar deniz baliklari, tatli su
baliklar1, yumusakgalar, kabuklu su canlilar1, deniz memelileri, balik yumurtalari, bitkisel su
tirtinleri, denizlerden elde edilen mineraller ve inorganik maddelerdir.

Bu denli gesitli canlilar ve cansizlar i¢in uygulanacak isleme teknolojisi konusunda
ozellikle son yillarda olumlu gelismeler kaydedilmis, bu konuda yurt disinda ¢ok sayida
aragtirma yapilmis olmasina ragmen Tiirkiye’de yeterli diizeyde arasgtirma maalesef
yapilmamistir. Nitekim Gogiis (1981), su iirlinleri isleme dalinda yabanci orijinli ¢ok sayida
eser bulunmasina ragmen, Tirkiye’de bu sahada bilimsel ya da uygulamaya doniik eserlerin
yoklugunu belirtmis ve bu konuda yapilacak arastirmalarin, yayimlanacak eserlerin dnemini
vurgulamaistir.

Su iiriinleri yap1 olarak ¢abuk bozulan ve tiiketim degerini kaybeden gida maddesidir.
Buna bagli olarak su firiinleri sanayi, tazeligin korunmasi istegi ile uygun tiiketilebilmesi i¢in
isleme teknolojisi ve muhafaza teknolojisinin Onemi bilyiiktiir. Gegmiste pek fazla
uygulanmayan, genellikle taze olarak tiiketilen su {irtinleri, giinimiizde; sogutma, dondurma,
tuzlama, konserve ve tiitsiileme, kurutma, salamura gibi isleme ve muhafaza teknolojilerine
tabi tutulmaktadir. Ancak, bu teknolojilerin uygulanmasi i¢in iiriiniin taze ve hasar gérmemis
olmas1 gerekmektedir. Ulkemizde en yaygin olan tiiketim sekli dondurulmus ve sogutulmus
formlardir. Giderek gelisen sektorde, fiime balik ve konserve balik iiretiminde gozle goriiliir
bir artig mevcuttur. Diinyada, bir¢ok ililkede yaygin olan ve yogun sekilde tiiketilen yemeye
hazir iglenmis balik sosisleri, balik cipsleri, balik kofteleri ve kilgiksiz hazirlanmig balik
filetolarinin tiiketimi iilkemizde heniiz yayginlagsmamistir (Anonim 1995).

Giilyavuz ve Unliisayin (1999), su iiriinlerinden elde edilebilecek mamul maddelerin
neler olabilecegi, bu mamul maddelerin nasil ve hangi sartlarda elde edilmesi gerektigi, su
driinlerinin tazelik kriterleri, soguk ve donmus depolanan su iiriinlerinde mikrobiyolojik
degisimler, donmus baliklarin kalite kontrolii gibi konular1 ele aldiklar1 eserlerinde, su
tirtinlerini isleyerek hazir iirlin haline getirmenin tiiketiciye kolaylik saglamak, sanayinin,
tarimim ve eczacilik sektoriiniin ihtiyact olan maddeleri elde etmek ve su iirlinlerini
bozulmadan uzun siire saklamak gibi yararlari oldugunu bildirmislerdir.

Tiirkyilmaz ve Baykan (2000), su iirlinleri isleme ve degerlendirme tesislerinde alt
yap1 ve fiziksel sartlar, hijyen sartlari, lirlin muhafaza ve depolama sartlari, tesiste kullanilan

suyun ve buzun kalite sartlari, kullanilan alet ve ekipmanlar gibi konularda aragtirma yapmis,
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ham madde tiirii ve uygulanan isleme gore bir tesisin genel olarak ham madde kabul, 6n
muhafaza, yikama, isleme ve degerlendirme alanlari, paketleme, ambalaj maddesi deposu,
ambalajlama yerleri ile soguk muhafaza odalarina sahip olmasi gerektigini bildirmislerdir.
Yabhsi (2000), su iiriinlerinin Avrupa Birligine liye iilkelere ihracati, su lriinleri isleme
ve degerlendirme tesislerinde kalite kontrol sistemi gibi konular1 aragtirmisg, sistemde kalite
kontroliiniin en onemli gostergesinin yapilan iriin analizleri ve bu analizlerin sonuglari
oldugunu bildirmis, HACCP’ in (Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar1), saglikli ve
kaliteli iriin elde edilmesinde, tesis i¢i oto-kontrolii saglayan, riskleri basta, isleme
asamasinda yakalayarak ve gerekli diizeltmeleri saglayarak ekonomik ve teknik kayiplari

asgariye indiren teknik bir kayit sistemi oldugunu vurgulamustir.

Cizelge 2.1: Deniz Uriinleri Bolgeleri ve Pazarlama Sekline Gore Avlanan Deniz Uriinleri Miktari

Deniz Toplam | Balik Kooperatif | Komisyoncu | Fabrikalar | Tiiketici | Degerlendirilmeyen
Uriinleri Uretim | Unu Birlikler (ton) (ton) (ton) (ton)
Bolgeleri | (ton) Yagi (ton)

(ton)
Dogu 172797,0 8447,1 12611 80 387,5 4149,3 2 206,7 15,3
Karadeniz
Bati 73704,4 | 2969,7 510,9 39 302,5 227817 1706,9 5590,7
Karadeniz
Marmara 40703,5 277,6 419,9 36 773,9 1564,3 824,1 537,3
Ege 31936,0 501,8 3535,3 26 449,7 57,0 819,1 2253
Akdeniz 19 906,0 - 170,6 17 186,2 - 22774 9,5
Toplam 339046,9 | 87896,2 5897,8 200 099,8 28 552,3 7834,2 6378,1

Kaynak: TUIK 2013

Ulkemizdeki su iiriinlerinin biiyiik bir c¢ogunlugu taze olarak tiiketilmektedir.

Thracattaki yeri ise tiim pazarlanan {iriinler arasinda 2004 yilinda %40.64°lik pay:
olusturmustur. Yurti¢inde islenen iirlinlerin toplam miktar1 net olmadigindan kesin bir rakam
belirtilememesine ragmen %60’1n iizerinde oldugu tahmin edilmektedir. Yurti¢i pazar ag:
genelde hasat edilen {iriniin (av ya da yetistiricilik) balik hallerine gelisi ve oradan da
perakende satigsa yonelisi seklindedir (Cizelge 2.1). Ancak bazen ciftliklerde tiretilen iirtinler
dogrudan perakendeciye iiriinii ulastirilmaktadir (Kése vd. 2010).

Ulkemiz Tarmm ve Koy isleri Bakanliginin (TKB), Avrupa Birligi (AB) ve Ulusal

Mevzuatimiz dogrultusunda siiregelen calismalarla su Triinleri kalite kontrol sistemi



olusturulmasindan sonra su iriinleri sanayimiz siirekli gelisme siireci igerisine girmistir.
Ancak zaman i¢inde degisen yasalar, gelisen teknoloji ve liriin talepleri dogrultusunda su
triinleri isleme tesislerimiz yeniden gozden gecirilerek iyilestirilmektedir. Yapilan
caligmalarin sonucunda su iirlinleri isleme ve degerlendirme tesislerinin alt yapi, hijyen ve
sanitasyon, ve Uriin kalitesi acisindan biiyiik gelismeler kaydetmistir. Baz1 eksikliklerine
ragmen su Uriinleri isleme ve degerlendirme tesisleri, benzer diger sektorler agisindan oldukga
iyi durumdadir. Isleme sanayinin AB yonetmeliklerine uyum ¢alismalar1 sirasinda
tilkemizdeki 99 su iirtinleri firmas1 TKB tarafindan ihracat yapacak diizeyde onaylandig1 ve
22 adet su iirtinleri firmasinin da AB ihracat onay1 almadigi bildirilmistir (Kése vd. 2010)

Tiirkiye su triinleri ihracatinin % 80’ninden fazlas1 AB iilkelerine gerceklesmektedir.
AB’ne gonderilen firiinler {izerinde Conformite European (CE) AB onay1 damgasinin varlig
AB’nin gérmek istedigi giivencedir. Bunun yani sira ihracat i¢in dncelikli AB {ilkelerinin ve
birligin ortaya koydugu kosullarin bilinmesi, iilkemiz kosullarinin buna gore yeniden
diizenlenmesi ve var olan dar bogazlarin asilmasi i¢in zorunludur. Bu ¢ergevede tesislerin
hangi {iriinde, ne zaman, hangi analizlerin kimler tarafindan ve nasil bir 6rnekleme ile nerede
ve hangi yontem kullanilarak yapilacagi gibi tiim ayrintilar belirlenerek, bunlara titizlikle
uyulmasi saglanmalidir (Okumus vd. 2000).

Su iiriinleri tiikketimini tek diizelikten kurtarmak ve tiikketimi artirmak igin, iglenmis son
iirlin ¢esitlerinin g¢ogaltilmasi1 ve daha kaliteli hale getirilmesi gerekmektedir. Bu ger¢ekten
hareketle, avciliktan ya da iretimden itibaren olusturulacak soguk zincir, {irliniin kalitesinin
korunmasi temel sartlarindan birisidir. Su iriinlerinin, yakalandigi veya iiretim havuzundan
¢iktig1 andan itibaren, tliketiciye ulasincaya kadar gegen siirede, olusabilecek olumsuz sartlar
kontrol altina alinmalidir. Su {iriinlerinin islenmesindeki temel hedefler;

— Kaliteyi, soguk muhafaza islemi ile daha uzun siire korumak,

— Hasat ve avcilik sonrasi kayiplart 6nlemek,

— Balik kaynaklarinin daha uzun siire ve optimum kullanimini saglamak, {riin
kaybin1 6nlemek,

— Uzak pazarlara ulagabilmek,

— Sezon degisimlerinde {irlin arzinin devamliligini saglamak

— Uriiniin tiiketiciye kolay ve hizl1 bir sekilde ulasmasini saglamak,

— Av veriminin yiiksek oldugu sezonda iiriinleri uzun siire muhafaza etmektir (Kose

vd. 2010).



3. MATERYEL ve YONTEM

3.1. Materyal

Birincil ve ikincil verilere dayali olan arastirma {i¢ asamada gerceklestirilmistir.
Birinci asamada; konu ile ilgili yapilmis benzer calismalar incelenmistir. ikinci asamada
gerek kamu, gerek oOzel sektdr ve gerekse sivil toplum kuruluslarinin ¢esitli verileri
incelenmis, Devlet Planlama Teskilati, Devlet Istatistik Enstitiisii, TUBITAK, T.C. Sanayi ve
Ticaret Bakanligi, T.O.B.B, Su iiriinleri kooperatifleri, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi,
Su Uriinleri Arastirma Enstitiileri ile TAGEM yayinlar1 Uretici firmalarin cesitli yaym ve
dokiimanlar1 olusturmustur.

Bu calismada, Istanbul’daki su iiriinleri isleme tesisleri ziyaret edilerek inceleme ve
aragtirmalar yapilmig, yetkililerle birebir goriismeler yapilarak bilgi ve dokiimanlar
toplanmistir. Calismanin amacina ulasmasi igin Onceden hazirlanan ¢alisma plani
cercevesinde, dncelikle gidilecek isletmelerin adres ve telefonlar: Istanbul Il Gida, Tarim ve
Hayvancilik Miidiirliigii’'nden temin edilmistir. Ziyaret edilen tesislerden fotograflar ¢ekilerek
gorsel materyaller olusturulmustur. Metinsel veriler ise anket sorulariyla ve yetkililerle
yapilan yiiz ylize goriismelerden elde edilmistir.

Yapilan ornekleme sonucu belirlenen deneklerle karsilikli goriismeler yoluyla
doldurulan anket formlarindan elde edilen veriler kullanilmistir. Ayrica konuya iliskin ¢esitli

tiniversitelerce yaymlanmis kitap, tez ve makalelerden de genis 6l¢iide yararlanilmistir.

3.2. Yontem

Arastirma materyalinin su Uriinleri igletmelerine yonelik boliimii i¢in Tiirkiye’yi temsil
yetenegine sahip oldugu 6ngoriilen Istanbul ili tercih edilmistir. Su {iriinleri isleme tesislerinin
yonelik herhangi bir Orneklemeye gidilmemis ve tam sayim yontemi esas alinmistir.
Firmalarin cevap vermek istemeyecegi hesaba katilarak miimkiin oldugu kadar firma ile
goriisiilmesi hedeflenmis ve anketler tam sayim yontemine gore yapilmistir. Ayrica kabul
eden firmalarla yiiz yiize goriismeler yoluyla da anketler yapilmistir.

Anket calismasinda isleme tesislerinin kurulus yerleri, kurulus yillari, kapasiteleri,

caligilan siire, hukuki durumlari, personel durumlari, isledikleri tiirler, malin mensei, ambalaj



tiirleri, pazarlama alanlar1 incelenmistir. Ayrica granyoz (kaya levregi), levrek, cipura ve
kalamar tiirlerinde maliyet analizi yapilmis olup, briit kar hesaplamasi1 yapilmistir.

Briit kar hesabinda igletmelerin uyguladiklar glazing isleminin karlarini biiylik oranda
arttirdig1 gézlenmistir.

Istanbul ilinde toplam on alt1 adet isleme tesisinin faaliyette oldugu belirlenmistir.
Bunlardan ii¢ adet tesis Sariyer ilgesinde, bes adet tesis Bayrampasa ilgesinde, digerleri ise
Sile, Atasehir, Eylip, Fatih, Basaksehir, Esenyurt, Kiiciikcekmece, Bahgelievler ilgelerinde
bulunmaktadir.

Isletmelerin genellikle aile sirketi oldugu, iki isletme disinda ihracat yapilmadigi,
genellikle deniz baliklar1 ve tatli su baliklari isledikleri, kum midyesinin bir igletme tarafindan
islendigi yapilan anketler neticesinde gdzlemlenmistir. Isletmelerin tamami arastirma

kapsamina alinmistir.



4, TURKIYE’'DE SU URUNLERI ISLEME SANAYIININ GENEL YAPISI ve
OZELLIKLERI

4.1.Uretim ve Tiiketim:

Su iriinleri insanlarin 6zellikle protein ihtiyaglarinin karsilanmasinda ve beslenme
aligkanliklarinin saglikli yonde degistirilmesinde onemli bir besin kaynagidir. Bu gidalar
insan viicuduna alindiginda besin olarak protein ve enerjinin en yiiksek oranlarina sahiptirler.
Bununla beraber su iirlinleri mineral maddeler vitamin agisindan oldukc¢a zengin gida
maddeleridir. Sindirilebilirlik agisindan da 6nemli bir paya sahiptir. Su {riinleri Giinliik
tiiketilen gidalarda bulunmayan mikro-besinler bakimindan zengindir. Balik yagindan A ve D
Vitaminleri ile Demir, Fosfor ve Kalsiyum bol miktarda bulunur. Deniz Baliklar1 Iyot
acisindan zengin olup beynin ve viicudun saglikli gelismesi icin gerekli yag asitlerini igerir.
Kandaki kolesterol diizeyini indirmek ve kalp krizini 6nlemek gibi yararli olan doymamis yag
asitleri yagl baliklarda bol miktarda bulunur.

Ulkemiz su iiriinleri {iretiminin biiyiik kismmni denizler ve i¢ sulardan avcilik yolu ile
elde etmektedir. Cevresel faktorlerin en ¢ok etkiledigi ortam olan deniz ve i¢ sularda, son
yullardaki kirlilik, asir1 avcilik, mevsimsel degisimler ve diger faktorlerin getirdigi
olumsuzluklar nedeniyle su iiriinleri iiretiminde durgunluk gozlenmekte, hatta her gecen giin
tretimde azalmalar goriilmektedir.

Bugiin iilkemiz sularindan 100’den fazla tiirtin avcilig1 yapilmaktadir. Komsu tilkelerle
ortak kullanilan Karadeniz’deki kirlilik nedeniyle balik stoklarinda azalma goriilmektedir.
Tiirkiye’de denizlerden avcilikla yapilan iiretim kiyr balik¢iligina dayanmaktadir. Alt yapi
olusturulamadigindan iilkemizde acik deniz balik¢ilifinin yapilmamas: av baskisint kiy1
sularimiza tasimistir.

Tiirkiye, diinya cografyasinda su kaynaklar1 bakimindan olduk¢a zengin bir su
potansiyeline sahip bir lilke konumundadir. Fakat Tiirkiye bu potansiyelini bilmesine karsin
yeterince kullanamamaktadir. Clinkii ii¢ tarafi denizlerle ¢evrili yarim ada tilkemizde yillardir
bilingsiz bir sekilde yapilan avcilik, denizlerimizdeki balik tiirlerini olumsuz etkilemistir.
Bunun yaninda kiiltiir balik¢ilig1 ise sonradan fark edilmistir. Diinyada kiiltiir balik¢iliginda
cok ileri gitmis iilkelerden 6zellikle Cin ve Uzak Dogu iilkeleri bu konuda sektoriin 6nde

gelen {ilkeleri arasinda yerini almaktadir. Tirkiye’nin son yillardaki yetistiricilikteki



gayretleri kiiltiir balikgiliginin farkina varildigini géstermekte ve son yilarda sektorde yaptigi
yatirimlarla Avrupa’da adindan s6z ettirir duruma gelmistir.

Ucg tarafi denizlerle cevrili iilkemizde, su iiriinlerinin iiretim alan1 26 milyon hektar
civarindadir. Bu rakam, mevcut tarim alanlarma yakin, orman alanlarindan daha fazla bir
biiyiikliigii ifade etse de, su iriinlerinin ekonomiye katkis1 hala olmasi gerekenden ¢ok daha
asagida bir seviyededir.

Oysa Tiirkiye, cografi yapist ve iklim kosullari itibari ile hem deniz, hem de tatli su ve
kiiltiir balik¢1lig1 agisindan olduk¢a uygun kosullara sahiptir. Akdeniz’de yaklasik 500 olan
tiir say1s1 kuzeye gittikce azalarak, Karadeniz’de 247’ye diismektedir. Buna karsilik ekonomik
yonden anlam ifade eden tiirlerin sayis1 100°e yakindir. Ayn1 zamanda Karadeniz, diger
denizlerimizle kiyaslandiginda dogal iiretimin en yiiksek oldugu ve su iriinleri tiretimimizin
%63 nilin saglandig1 denizdir. Karadeniz’de hamsi, istavrit, kefal, mezgit, kalkan, palamut,
torik, liifer; Ege ve Akdeniz’de sardalye, kefal, ¢ipura, barbun, berlam, 1stakoz; Marmara’da

hamsi, istavrit ve kefal en fazla ekonomik 6neme sahip tiirlerdendir (Yildiz 2003).
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Sekil 4.1.1: 2015 Yilma Ait Deniz Uriinleri Uretimi (Ton)
Kaynak: TUIK&BSGM

Su triinleri tiretimi 2015 yilinda bir 6nceki yila gore % 25,1 artarak 672 bin 241 ton
olarak gerceklesti. Uretimin % 51,4’ iinii deniz baliklar1, % 7,7’ sini diger deniz iiriinleri, %
5,1’ ini i¢ su triinleri ve % 35,8 ini yetistiricilik tiriinleri olusturdu. Avcilikta % 42,9 ve
yetistiricilikte % 2,2 artis gerceklesmistir. Avcilikta yapilan iiretim 431 bin 907 ton olurken,
yetistiricilik iiretimi ise 240 bin 334 ton olarak gergeklesti. Deniz {iriinleri avcilig bir 6nceki
yila gore % 49,5 artarken, i¢ su {irlinleri aveiligl % 5,4 azaldi. Yetistiricilik tiretiminin % 42,2’

st i¢ sularda, %57,8’ 1 denizlerde gergeklesti. Deniz tirlinleri avciligr ile yapilan tiretimde ilk
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sirayr % 60,8° lik oran ile Dogu Karadeniz Bolgesi aldi. Bu bolgeyi % 19,8 ile Bati
Karadeniz, % 8,9 ile Ege, % 8 ile Marmara ve % 2,5 ile Akdeniz Bolgeleri izledi (TUIK
2015).

Tiirkiye’nin, i¢ su irilinleri iiretim alan1 200 adet gol, 206 adet baraj golii, 953 adet
golet ve 33 adet akarsudan olugsmaktadir. Gollerin toplam alan1 906 118, baraj géllerin toplam
alanm1 342 377, goletlerin toplam alan1 15 500 ve denizlerin toplam alan1 24 607 200 hektar
olup, iilkenin toplam olarak yararlanabildigi su {irlinleri tiretim alani 25 871 195 ha’dir (Secer
ve ark. 2003).

Cizelge 4.1.1° de goriildiigii iizere 2015 yilinda bir 6nceki yila gére deniz baliklar
avciliginda % 9,7 artis gozlenirken, i¢ su baliklar1 aveiliginda % 1,6 lik azalma gozlenmistir.
Yetistiricilikte ise % 8,1’ lik bir azalma gozlenmektedir. Toplamda ise 672 241 ton iiretim
gerceklestirilerek bir dnceki yila gore 134 896 ton daha fazla tiretim gergeklestirilmistir.

Cizelge 4.1.1: Yillar itibartyla Toplam Su Uriinleri Uretimi(ton/y1l)

Yillar Avcihik Yetistiricilik TOPLAM
Deniz % Icsu % Miktar %

2002 522.744 83,3 43.938 7,0 61.165 9,7 627.847
2003 463.074 78,8 44.698 7,6 79.943 | 13,6 587.715
2004 504.897 78,3 45.585 7,1 94.010 | 14,6 644.492
2005 380.381 69,8 46.115 8,5 118.277 | 21,7 544,773
2006 488.966 73,9 44.082 6,7 128.943 | 195 662.103
2007 589.129 76,3 43.321 5,6 139.873 | 18,1 772.323
2008 453.113 70,1 41.011 6,3 152,186 | 23,5 646.310
2009 425.275 68,2 39.187 6,3 158.729 | 25,5 623.191
2010 445,680 68,2 40.259 6,2 167.141 | 25,6 653.080
2011 477.658 67,9 37.097 5,3 188.790 | 26,8 703.545
2012 396.322 61,5 36.120 5,6 212410 | 32,9 644.852
2013 339.047 55,8 35.074 5,8 233.394 | 38,4 607.515
2014 266.078 49,5 36.134 6,7 235.133 | 43,8 537.345
2015 397.731 59,2 34.176 51 240.334 | 35,7 672.241

Kaynak: TUIK&BSGM 2016

Bu baglamda Tiirkiye diger iilkeler gibi kiiresellesmenin etkisi altinda olan bir tilkedir
diyebiliriz. Kiiresellesme ile birlikte sanayilesmenin hiz kazandigi ve buna paralel olarak
sehirlesmenin arttig1 Tiirkiye’de kentsel yasami benimseyen niifus arttikga gelir diizeyi,
yasam tarzi ve tilketim aliskanliklar1 degisim gostermeye baslamistir. Kentlesmeyle beraber
sosyo-ekonomik gelismelerin sonucu olan gelir ve tiiketim aligkanliklarinin degismesiyle
beraber su triinleri tiiketim diizeyi de artmaktadir. Ancak bu artig bugiinkii diizeyi ile heniiz

istenilen seviyede degildir (Dogan 1997).
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Tiirler itibariyle Yillara Gore Su Uriinleri Yetistiriciligini ¢izelge 4.1.2° ye gore
inceleyecek olursak; 2015 yilinda bir dnceki yila gore sazan yilda 49 ton artig gosterirken,
alabalik (i¢ su) 7.122 ton azalmistir. Alabalik (deniz) 2.005 ton, ¢ipura 9.971 ton, levrek 0.511

ton, midye 3 ton artig géstermislerdir.

Cizelge 4.1.2: Tiirler Itibariyle Yillara Gére Su Uriinleri Yetistiriciligi (ton/y1l)

Yillar Sazan Alabalik | Alabalik | Cipura Levrek Midye Diger
(I¢su) (Deniz)

2004 683 43.432 1.650 20.435 26.297 1.513 -
2005 571 48.033 1.249 27.634 37.290 1.500 2.000
2006 668 56.026 1.633 28.463 38.408 1.545 2.200
2007 600 58.433 2.740 33.500 41.900 1.100 1.600
2008 629 65.928 2.721 31.670 49.270 196 1.772
2009 591 75.657 5.229 28.362 46.554 89 2.247
2010 403 78.165 7.079 28.157 50.796 340 2.201
2011 207 | 100.239 7.697 32.187 47.013 5 1.442
2012 222 | 111.335 3.234 30.743 65.512 - 1.364
2013 146 | 122.873 5.186 35.701 67.913 - 1.575
2014 157 | 107.533 4.182 41.873 74.653 -
2015 206 | 100.411 6.187 51.844 75.164 3 -

Kaynak: TUIK&BSGM 2016

Deniz ve i¢ su yetistiricilik tiretimini ¢izelge 4.1.3” e gore inceleyecek olursak 2015
yilinda denizlerdeki yetistiricilik tiretimi 1 310 706 ton iken i¢ sulardaki yetistiricilik tiretimi
1 144 411 ton olarak goriilmektedir. Toplamda ise bir dnceki yila gore 376 889 ton artis
gerceklesmistir.

Cizelge 4.1.3: Deniz ve Igsu Yetistiricilik Uretimi (ton/y1l)

Doénemi Denizlerde Toplamdaki | i¢sularda Toplamdaki | Toplam

Yetistiricilik Pay1 (%) Yetistiricilik Pay1 (%) (Ton)

Uretimi (Ton) Uretimi (Ton)
2004 49.895 53,1 44115 46,9 94.010
2005 69.673 58,9 48.604 41,1 118.277
2006 72.249 56,0 56.694 44,0 128.943
2007 80.840 57,8 59.033 42,2 139.873
2008 85.629 56,3 66.557 43,7 152.186
2009 82.481 52,0 76.248 48,0 158.729
2010 88.573 53,0 78.568 47,0 167.141
2011 88.344 46,8 100.446 53,2 188.790
2012 100.853 47,1 111.557 52,5 212.410
2013 110.375 47,3 123.018 52,7 233.393
2014 126.894 54,0 108.239 46,0 240.334
2015 138.879 57,8 101.455 42,2 253.395

Kaynak: TUIK&BSGM 2016
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Su friinleri tiiketimi {ilkenin mevcut ekonomik kosullar1 ve gelismislik diizeyinden
etkilenmektedir. Gelismis ve gelismekte olan iilkeler arasinda su iirlinleri tiiketimi ekonomik
yapilardaki benzerlik ve farkliliklara paralel olarak degismektedir (Jensen 2006). Ornegin
diisiik gelire sahip gelismekte olan {ilkelerde kisi basina su iiriinleri tiiketim ortalamasi yilda
14.2 kg iken daha yiiksek gelir diizeyine sahip gelismis iilkelerde tiikketim ortalamasi yaklasik
24 kg’ dir (FAO) Tiirkiye’de ise su iiriinleri tiretiminin diisiik ve niifusun yiiksek olmasi, kisi
basina diisen su iirlinii tiikketiminin diger iilkelerden daha diisiik olmasina neden olmaktadir
(Atay vd. 2002). TUIK (2016) verilerine gore Tiirkiye’de kisi basma su iiriinleri tikketimi 5,4
kg’ dir. Kiiltiir baliklarinin tiiketimi ise toplam tiiketimin yalnizca % 10’unu olusturmaktadir.
Bu tiiketim diizeyi Tirkiye’nin su iirlinleri potansiyeli de disiliniildiigiinde hem sozii edilen
gelismekte olan diger iilkelerden hem de bircok Avrupa iilkesinin ortalama tiiketim
diizeylerinden oldukga diisiiktiir. Nitekim, Avrupa Birligi tilkelerinde kisi basina su iirlinleri
tiketimi, iilkelere gore degismekle beraber Tiirkiye’den 1.2-6.7 kat daha fazladir
(Tanrivermis vd. 1993).

Gilinimiizde balikk ve su frilinleri tiiketimini etkileyen dort faktdrden soz etmek
mimkiindiir: Artan gelir diizeyi, demografik yapinin degisimi, gida piyasasindaki degisimler
ve kiiresel diizeyde gida driinleri pazarindaki biiylime (Jensen, 2006). Bu baglamda
Tiirkiye’de kisi basina yillik su iiriinii tilketim miktarin1 asagidaki faktorler belirlemektedir
(Celikkale vd. 1999)

Bolgesel farkhhiklar: Tiirkiye’de iiretimin yogun oldugu kiyr bolgelerinden i¢ bolgelere
dogru gidildik¢e iiretim miktarinin diismesiyle tiiketim miktar1 da diismektedir. Bolgesel
anlamda kiiltiirel farkliliklarin da tiiketim iizerinde etkisi bulunmaktadir (Jensen 2006).
Uretimin % 70'i Karadeniz bolgesinde tiiketilip, geri kalan % 30'luk bdliimii diger bolgelerde
tikketilmektedir. Dogu ve Gilineydogu Anadolu bdlgesi toplam iiretimin ancak % 2.04'{nii
tiketmektedir (Dogan 1997). Buna gore ornegin Dogu Karadeniz Bolgesinde 20-25 kg
civarinda olan kisi bagina tiiketim miktarr, Dogu ve Giineydogu Anadolu bolgesinde 1 kg’ n
altina inmektedir (Atay vd. 2002).

Fiyat-gelir iliskisi: Kiy1 bolgelerinde avlama sezonunda biiyiik miktarlarda avlanan ve fiyati
uygun olan hamsi, istavrit ve sardalya gibi tlirler, i¢ bolgelerde ise genellikle i¢ su baliklari ile
Karadeniz bolgesinden gelen hamsi ve son yillarda ithal edilen donmus uskumru
tikketilmektedir. Kalkan, ¢ipura, levrek gibi baliklar ile kabuklu ve yumusakgalardan olusan
pahali tiirler ise gelir diizeyir yiiksek olan kesimler ya da turizm sektorii tarafindan

tiketilmektedir.
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Tiiketim ahskanhgi: Karadeniz gibi iiretimin yiiksek oldugu kiy1 bolgelerinde su iirtinleri
tiketim aligkanlig1 yiiksek olmasma karsin, i¢ bolgelerde iiretim miktarina bagli olarak
tiikketim aliskanlign diisiik ve genellikle taze tiiketime yoneliktir. Islenmis iiriinlerin tiikketimi
ise giderek artmakla beraber heniiz istenen diizeyde degildir.
Piyasaya arzdaki dengesizlik: Hamsi, istavrit gibi siirli olusturan ve biiyiik miktarda avlanan
tiirler av sezonunda bol olup av sezonu disinda zor bulunmaktadir. Bu noktada yetistiriciligi
yapilan iirlinlerin 6nemi artmaktadir ancak su lriinleri arz-talep dengesinin saglanmasinda
kilit rol oynayan yetistiricilik {riinlerinin {retim kosullarindaki belirsizlik ve dagitim
kanallariin sinirliligy, tiiketiciye bu iiriinlerin ulastirilmasinda olumsuzluklarin yasanmasina
neden olmaktadir. Tiketicinin temiz, degerli, yeterli ve kaliteli olmasma iliskin gidadan
bekledigi 6zellikler dikkate alindiginda su {iriinlerinin ¢cabuk bozulabilme 6zelliginden dolay1
bu beklentilerin karsilanmasi daha da 6nem tagimaktadir (Dogan 2002).

Cizelge 4.1.4° de goriildiigii gibi avciligr yapilan deniz baliklarindan 2015 yilinda bir
onceki seneye gore en fazla artist 97 052 ton/yil ile hamsi gostermistir. Sardalya, istavrit

(karag6z), palamut torik, liifer tiirlerinde ise avcilik bakimindan azalma s6z konusu olmustur.

Cizelge 4.1.4: Avcilig1 Yapilan Onemli Deniz Balig: Tiirlerine Ait Uretim Degerleri (ton/y1l)

Yillar | Hamsi Sardalya | Istavrit | Istavrit Palamut | Liifer Kefal Mezgit | Bakalorya | Caca
(Kraga) | (karagdz) | torik -Berlam

2004 340.000 12.883 | 18.068 9.337 5701 | 19.901 | 12.424 8.205 4.380 5.411
2005 138.569 20.656 | 13.540 13.978 | 70.797 | 18.357 | 10.560 8.309 4.100 5.500
2006 | 270.000 15.586 | 14.127 11.800 | 29.690 8.399 8.915 9.112 3.460 7.311
2007 385.000 20.941 | 22.991 9.030 5.965 6.858 8.291 | 12.940 3.337 | 11.921
2008 251.675 17531 | 22.134 10.043 6.448 4.048 3.345 | 12.231 1.252 | 39.303
2009 | 204.699 30.091 | 20.373 7.895 7.036 5.999 2.987 | 11.146 1557 | 53.385
2010 229.023 27.639 | 14.392 6.055 9.401 4744 3.119 | 13.558 1.256 | 57.023
2011 228.491 34,709 | 18.073 6.937 | 10.019 3.122 2514 9.455 921 | 87.141
2012 163.982 28.248 | 24.625 6.320 | 35.764 7.389 4.010 7.367 892 | 12.091
2013 179.615 23.919 | 21.818 6.606 | 13.158 5.225 2.505 9.397 676 9.764
2014 96.440 18.077 | 12.213 4,110 | 19.032 8.386 1.721 9.555 642 | 41.647
2015 193.492 16.693 | 14.209 2.373 4,573 4.136 1.783 | 13.158 706 | 76.995

Kaynak: TUIK

Bu nedenle su iiriinlerinin avlandig1 veya yetistirildigi tiretim kaynagindan tiiketiciye

ulasincaya kadar kalitesinin yeterli diizeyde korunamamasi islenmis iirlinlere yonelimi
arttirmistir. Bununla beraber islenmis iirlinlerin tiikketimi taze tirlinlere gore oldukca diisiik

diizeylerde gerceklesmektedir. Islenmis {iriinlere talebin heniiz istenen diizeyde
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gerceklesmemesi nedeniyle islenmis {irlinlerin dis pazarlara satis zorunlulugu ortaya
cikmakta, dis pazarlarda olusacak olumsuz gelismelerden sektoriin direkt olarak korunmasiz
durumda kalmasi s6z konusu olmaktadir.

Tiirkiye’de i¢ tiiketiminin yukarida bahsedilen nedenlerle heniiz yiiksek seviyelere
ulagsmamis olmasi sektoriin dis ticarete olan yonelimini arttirmistir. Su iirtinleri tiiketimi daha
fazla olan iilkelerin biiyiik 6l¢ekli pazar talepleri Tiirkiye’nin ihracat imkanlarini arttirdig: gibi
diger iilkelerin de 6zellikle isleme sektorii girdileri olan donmus iiriinler bazinda Tiirkiye’ye
yaptiklar1 ihracat potansiyelini arttirmustir. Uretim ve ithalat yoluyla elde edilen hammaddenin
islenmis olarak ihracatinin yani sira bir boliimiiniin de yurt i¢i tiiketime sunulmasi yoluyla
yeni tirlinlerle tanisan tiiketicilerin buna bagli olarak tiikketim aligkanliklarinin son yillarda

degismeye basladigi goriilmektedir.

4.2 Isletmelerin Bolgesel Dagilim:

Ulkemizdeki su iiriinleri isleme ve degerlendirme tesislerinin biiyiik bir boliimii kiigiik
ve orta dlgekli isletmeler oldugu tespit edilmistir. Incelenen 85 adet su iiriinleri isleme
tesisinin% 41.18’1 Ege bolgesi, % 18.82’si Karadeniz bolgesinde, 23.53’ii Akdeniz
bolgesinde, 9.41°i I¢ Anadolu bélgesinde ve % 7.06’sinin da Marmara bélgesinde faaliyet

gosterdikleri belirlenmistir.

= KARADENIZ BOLGESI %19

® EGE BOLGESI %41

= AKDENIZ BOLGESI %24
iC ANADOLU BOLGESI %9

B MARMARA BOLGESI %7

Sekil 4.2.1: Su tiriinleri isleme tesislerinin bdlgelere gore dagilimi

Yapilan calisma verilerine gore isletmelerin 2011 yili itibari ile yaptiklar: thracatin %

40’indan fazlasini taze/sogutulmus su triinlerinin olusturmaktadir. Belirlenen standartlara
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uygun tesisler, Tarrm ve Koy Isleri Bakanligi Koruma Kontrol Genel Miidiirliigii’ nce
onaylanmakta ve bu tesislerden gerek i¢ pazara satis, gerekse dis pazara ihracat
gerceklestirilmektedir. Sekil 4.2.1°de incelenen isletmelerin bolgelere gore dagilimlar

goriilmektedir (Aydinh 2012).

4.3.Su Uriinleri Ticareti:

Balik¢ilik ve su iirlinleri sektorii, nitelik acisindan insanlarin beslenmesinde onemli
yer tutan irlinler arasindadir ve sagliklt yasam i¢in belli 6l¢iilerde ve siklikta tiiketilmesi
gerekir. Beslenmedeki 6nemi yaninda sektor; iiretimi, ticareti, toptanci ve perakende olarak
dagitimi ve lojistik sektorii goz Oniine alindiginda, toplumun istthdami ve kisilerin gelir
kaynagi agisindan 6nem tasir. Sektoriin ulastirma, turizm, ¢evre, saglik, gida ve imalat sanayii
gibi alanlarla iliski ve etkilesimi yoniiyle ekonomiye katkis1 da bulunmaktadir. 2011 yili
Tiirkiye Istatistik Kurumu Su Uriinleri statistik verilerine gore, Tiirkiye’de su iiriinleri {iretim
degeri 2,5 milyar TL (1,3 milyar dolar) diizeyindedir. Balik¢ilik sektdriiniin GSYIH’ ye
sagladig katki yiizde 0,4 oranindadir. Deniz, yetistiricilik ve i¢ su kaynakli toplam su iiriinleri
tiretim miktar1 703,5 bin ton diizeyindedir ve bu miktarin yiizde 32,6’s1 denizlerden, yiizde

52,6’s1 yetistiricilikten ve ylizde 4,8°1 de i¢ sulardan elde edilmektedir.

Ulkemiz su iiriinleri ihracatimin diinya ticareti agisindan bir degerlendirmesi
yapildiginda, yonelmis oldugumuz pazarlarin dogru pazarlar oldugunu séylemek miimkiindiir.
Ancak sahip oldugumuz kaynaklari verimli kullanma agisindan ihracatimizin yaklasik %
80’ini olusturan dondurulmus balik iirtinleri ihracatimizin ileri derecede islenmis formlara

kaydirilmas1 gereksinimi ortadadir.

Tiirkiye’de su tirlinleri tiretiminin 10 yillik gelisimine bakildiginda, toplam iiretimin
544 hin-772 bin ton arasinda degistigi, dalgalanmalarla birlikte bu siirecte ortalama 1,12 kat
artigin gerceklestigi goriilecektir. Uretim artisinda yetistiricilikteki yiikselme etkili olmakta,
deniz ve i¢ sularda avcilik yoluyla yapilan {iretim azalma siireci yasamaktadir. Son yillarda
sektor i¢inde desteklemeler yaninda eleman alt yapisinda saglanilan gelismelerle yeni ve artan

yatirimlar s6z konusu olmustur.

Tiirkiye ihracatinin agirlikli olarak AB iilkelerine yapildigi goriilmektedir. 2010
yilindan itibaren, ithal ettigi avcilik Uriinlerinde, hijyen kriterlerinin yam sira, avlanan iiriiniin

uluslararas1 kurallara uygun avlandigina ve kayit edildigine dair mensei belgesinin iilkenin
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resmi makamlarinin onayin istemeye baslayan AB’ye, 6nemli miktarlarda AB standartlarina
uygun tesislerde islenmis, taze ve dondurulmus su {irlinleri ihra¢ edilmektedir. 2013 yili
verilerine gore en cok ihracat yapilan Hollanda Almanya ve Italya’ya yapilan ihracat tiim
ithracatin dolar bazinda % 40’11 karsilamaktadir.

Tiirkiye su irlinleri ihracat ve ithalat degerleri tiim yillarda birbirine yakin
degerlerdedir. Ithalatta AB iilkeleri yaninda ABD, Giiney Kore, Rusya 6nemlidir. Thracat ise
AB iilkeleri yaninda Japonya, Liibnan, Rusya, ABD’ne yapilmaktadir. Uretimin biiyiik bir
kismi (ortalama 535,7 bin ton) i¢ tiiketime sunulmaktadir. Ancak iilkemizde ayni oranda,
ozellikle kiyilardan i¢ kesimlere dogru gidildikge tiiketimin artmamasi, kisi basina tiikketimin
6-8 kg diizeyinden 6teye gegmemesine neden olmaktadir. Tiirkiye’de kisi basina diisen gelir
diizeyinde beklenen gelismenin saglanamamasi da tiiketim degerinin diisiikliiglindeki diger bir
neden olarak goriilebilir. Tiiketim degeri diinya ortalamasinin yaris1 ve AB ortalamasinin iigte
birine yakin diizeydedir. Uretimin yiizde 86’s1 taze olarak tiiketilirken, yiizde 11,3’{i balik unu
ve yagi i¢in islenmektedir (Diizgiines 2013).

Cizelge 4.3.1’de Tiirkiye’nin su {iriinleri ihracati gosterilmektedir. Cizelgeden de
anlasilacagr gibi Tiirkiye’nin su triinleri ihracati yillar itibariyle gerek miktar gerekse deger

olarak giderek artmistir. 2015 yili itibariyle 121 053 ton su {iriinii ihra¢ edilmistir.

Cizelge 4.3.1: Tiirkiye nin Su Uriinleri Thracat:

Yillar Miktar (ton) $ TL

2004 32.804 180.513.989 258.987.885
2005 37.655 206.039.936 277.963.150
2006 41.973 233.385.315 336.723.477
2007 47.214 273.077.508 356.723.408
2008 54.526 383.297.348 505.545.565
2009 56.406 335.973.642 524.118.881
2010 55.109 312.935.016 471.459.989
2011 66.764 395.341.929 664.398.452
2012 74.006 413.914.863 744.903.439
2013 * 101.063 568.216.131 1.083.261.669
2014 115.682 675.844.523 1.481.211.383
2015 121.053 692.220.595 1.879.701.163
Kaynak: TUIK

* 2013 y1l1 ihracat rakamlarina hazirlanmis ve konserve edilmis su tiriinleri dahildir.

Tiirkiye’de su tiriinlerini isleme sanayi son yillarda gelisme egilimindedir. Nitekim bu
sanayide iglenen iiriin miktar1 artmaktadir. Ortalama 150 bin ton iiriiniin islendigi sektorde

mevcut konserve, yag, balik unu fabrikalarinin modernizasyonu yiiksek diizeydedir ve genel
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olarak yeni kurulanlar yaninda tiim isletmelerin ¢evresel kosullar1 ve gida giivenligini dikkate
alarak tretimde bulunduklart gozlenmektedir. Balik¢ilik sektoriindeki iiriinlere yonelik
dondurma, tuzlama, konserve ve paketleme {initesi i¢eren daha fazla sayida ve modern isleme
tesislerinin kurulmasi ekonomik anlamda sektore katki saglayacaktir (Kara 2010). Sektoriin

kayit disilikla ilgili sorunlara yonelimi de gereklidir.

AB ile katillm miizakereleri siirecinde su {riinleri ve balik¢ilik ayr1 bir fasilla
tartisilmakta ve uyumlastirilmaktadir. AB’de ortak Balikgilik politikas1 kapsaminda iretici,
isleme sanayi ve tiiketiciler fiyat istikrarin1 saglamak amaciyla bir dizi 6nlemler (depolama-
muhafaza yardimi, fiyat ayarlama, telafi destekleri vb) alinmaktadir. Tiirkiye’de 1380 sayili
Su tirlinleri Kanunu’nu giincellestirilememesi ve yonetmeliklerin ¢ikartilamamasi, tiiketiciler
icin giivenli gida, isleme sanayi ve pazarlayicilar i¢in uzun raf Omiirlii ve kaliteli, tireticiler
i¢in ise siirdiiriilebilir fiyatin olusumunda sorunlar yaratabilmektedir. Su iiriinleri yonetimi ve

ekonomisi bu kriterlerde saglanilan basarilarla gelisimini siirekli hale getirebilir.

Tiirkiye’de son yillarda su iiriinleri fiyatlarn TUIK&BSGM(2017) verilerine gore
2014-2016 yillar1 arasinda 6,07-7,78 TL/kg arasindadir. Uretimin karlihig  ve
stirdiiriilebilirliginde olusan fiyat 6nemlidir. Yetistiricilikle yapilan su iriinlerinde bu fiyat
ayni yillarda 9,19-12,8 TL/Kkg ve avcilik iriinlerinde 3,64-4,00 TL/kg arasinda olusmustur.
Ortalama Tiriin fiyatinda biiylik bir fiyat degisimi (6,42-8,4 Tl/kg) goézlenmemistir. Bu
durumda iirlin fiyatlarinin artan tiretim maliyetine karsin enflasyon gerisinde kaldigin, iiretici
karliliginin azaldigimi belirtmek gerekmektedir. Sektorel gelisimin saglanmasinda, iiriinlerin
katma degerini artiracak isleme ve muhafaza ile birlikte pazarda orgiitliiliigli saglayacak alt

yap1 ¢alismalar1 zorunlu olmaktadir.

Tiirkiye’de su drlinleri sektoriinde cesitli oOrgiitler yer almaktadir. Bunlar;
- 1163 sayih Kooperatifler Kanunu ile kurulan “Su Uriinleri Kooperatifleri”
- 5200 sayili Uretici Birlikleri Kanunu ile kurulan “Su Uriinleri Birlikleri”

- Su iiriinleri Avcilar Uretici Birlikleri

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 verilerine gore; sektorde 38 bin kisi istihdam
edilmekte ve bunlarin 12 binden fazlasi bizzat balik¢ilikla ugrasmaktadir. Sektor icinde
orgiitliiliikte kooperatifler 6nemlidir ve 20 adet {iretici birligi bulunmaktadir. Uretici
orgiitlerinin finansal olarak giiclendirilmesi ve pazarlarda aktif olarak rol alabilmelerini

saglayici diizenlemeler yapilmalidir.
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Tiirkiye’ nin su drilinleri ithalati ¢izelge 4.3.2° de gorildiigi gibi 2015 yilinda bir

onceki yila gore 33 216 ton artig gostermis olup, 110 761 ton su iirlinleri ithalatt

gerceklesmistir.

Cizelge 4.3.2: Tiirkiye nin Su Uriinleri Ithalat:

Yillar Miktar (ton) $ TL

2004 57.694 54.240.304 77.423.079
2005 47.676 68.558.341 92.425.248
2006 53.563 83.409.842 120.592.605
2007 58.022 96.632.063 126.432.371
2008 63.222 119.768.842 154.343.337
2009 72.705 105.914.621 165.226.808
2010 80.726 133.829.563 200.395.897
2011 65.698 173.886.517 290.826.203
2012 65.394 176.496.516 317.626.975
2013 * 67.530 188.068.388 359.490.196
2014 77.545 198.273.838 435.691.472
2015 110.761 250.969.660 685.467.749

Kaynak: TUIK

* 2013 yil1 ithalat rakamlarina hazirlanmis ve konserve edilmis su iirlinleri dahildir.

Genel olarak Tiirkiye’de su iiriinleri sektorii, sorunlarina karsin arzulanan seviyesinde

olmasa da gelisme gostermektedir. Gelismedeki ilerleme, siirdiiriilebilir kaynak
kullanimindaki etkinlige ve yonetimdeki basariya baghidir. Sektér evrende yasanan kiiresel
iklim degisimi, salinimlar sonras1 artan hava ve deniz kirliligi yoluyla stirekli tehdit altindadir
ve smir Otesi alanlarda etkiler yaratmaktadir. I¢ sularda ise asir1 avlanmalar, bu siirecte
uygulanan yanlis yontem ve nihayet ekonomik olmayanlarin avlanmasi ile de sorunlar

artabilmektedir.

Giivenli gida siirecinde iiretimdeki denetimler yaninda satis merkezlerindeki denetim
ve izleme faaliyetleri de sektor i¢in 6nemlidir. Benzer sekilde tiretim, isleme ve pazarlamada,
yapisal nitelikler g6z Oniine alinarak yonetim ve stratejik planlar hazirlanmalidir. Sektorde
tiketim degerinin artirilabilmesi i¢in bilinglendirme ve promosyon faaliyetlerinin
yogunlagmasi, iireticilerin modern ara¢ ve gereglerle desteklenmesi gereklidir. Sektorle ilgili
iilkesel boyutta biitiinciil

organizasyonlarla ¢alismalarin yapilmasi ve politikalarin

olusturulabilmesi i¢in gercekei ve giincellenebilen verilere gereksinim vardir.
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5. SU URUNLERI ISLEME TESISLERI ile ILGILI KURUMSAL DUZENLEMELER
ve YONETMELIKLER

5.1. Su Uriinlerinde Gida Giivenligi ile Tlgili Mevzuat

Gida gilivenligi, genel anlamda gidanin {iretiminden, tiiketimine kadar fiziksel,
kimyasal, duyusal ve biyolojik niteliklerini koruyarak, saglikli ve giivenilir bir sekilde
tilketiciye sunulmasini ve bunun igin alinan 6nlemler paketini kapsamaktadir. Sifir risk
degerinde bir gidanin tiiketimi hedeflenen olmakla beraber, teknik ve ekonomik agidan
uygulanabilirligi nedeniyle mevzuatlarda, sagliga zararsiz ve kabul edilebilir bir diizeyde
riskini tagiyan gidalar giivenilir gida olarak tanimlanmaktadir (Korkut 2002).

Tiiketime sunulan gidalarin insan saglhigr agisindan herhangi bir tehlike ve risk
icermemesi, diger ifade ile gilivenilir olmasit gerekmektedir. Beslenmede vazgecilmez ve
stirekli tiiketilen gidalar, depolanmalar1, hazirlanmalari, nakliyeleri, iiretimleri, dagitimlari,
tiiketilmeleri gibi asamalarda ¢evre sartlarindan 6nemli 6l¢iide etkilenebilmektedir. Bundan
dolay1 giivenilir gida iiretimi sadece hijyen ve sanitasyon kurallarinin dogru bir sekilde
uygulanmasi ile miimkiin olmaktadir (Tathsu 2002).

Diger gida sektorlerinde oldugu gibi su iriinleri sektoriinde de iiretimden tiikketime
kadar giivenli gida temini i¢in devamli artan bir miisteri talebi bulunmaktadir. Oldukca degerli
bir gida olan su iriinlerinin iglenmesi, depolanmasi ve pazarlamasi esnasinda kalitenin
giivenilir bir sekilde korunmasi gerekmektedir. Ciinkii su {riinlerinin saglikli ve kaliteli
olmasi, tiretimden tiiketime kadar olan her asamada hijyen kurallarinin uyulmasina baghdir.
Tiim su Uriinleri isleme tesisleri, kalite yonetim sistemleri ile yapilandirildiklart zaman,
giivenli su trlnleri iiretimi ile ilgili tim gereksinimleri de yerine getirmis Olacaklardir.
Uygulanacak olan bu sistemlerle, su iiriinleri isletmelerinin sertifikalandirilmasi, isletmelerin
uluslararas1 gida ticareti ve pazarinda, kalite gilivenlik sistemi kavraminin yerlestirilmesini
saglayacaktir (Erkan vd. 2008).

Gelisen ekonomiye bagli olarak, hazir gida iiretimi ve tiikketimi de artmaktadir.
Uretimin artmasina karsilik gida kalitesinde de istenilen artis olmamaktadir. Toplu gida
tiiketiminin artmasi1 nedeniyle, hijyenik kosullarda en ufak bir aksama biiyiik topluluklari
etkileyebilmektedir. Bu nedenlerden dolayi, gida kaynakli hastaliklar tiim diinyada biiyiliyen
bir halk sagligi sorunu olmustur. Gida giivenligi; amacglandigi bi¢cimde hazirlandiginda,

fiziksel, kimyasal ve biyolojik ozellikleri itibari ile tiiketime uygun ve besin degerini
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kaybetmemis gida maddesi liretmek olarak tanimlanmaktadir. Gida giivencesi ise; insanlarin
stirdiiriilebilir, giivenilir, uygun fiyatta, kaliteli, saglikli beslenme aligkanligini1 gelistirecek
gidalar1 satin alma ve tiiketme hakkina sahip olmalarinin giivence altina alinmasidir
(Topuzoglu vd. 2007).

Gida sanayinin amaci, kaliteli ve saglik agisindan giivenli {iriinler iireterek tiiketicilere
sunmaktir. Kaliteli ve daha saglikli {irinlerin dretimi, kaliteli hammadde ve iyi bir
teknolojinin yaninda isletmeye uygun, bilingli bir hijyen ve sanitasyon programinin
uygulanmasiyla gergeklestirilebilir. Amerika Birlesik Devletleri’nde, her yil 24-81 milyon
gida kaynakli hastaligin ortaya ¢iktigi, bunun sonucu olarak tedavi giderleri ve verimlilik
kayb1 nedeniyle tahmini 5-12 milyar dolar harcama yapildigi belirtilmektedir. Bununla
birlikte uzmanlar, gida kaynakli hastaliklarin, ger¢ekte daha fazla oldugunu, ama raporlara
gecmedigini bildirmektedir. Ulkemizde de oldukca fazla sayida gida kaynakli hastalik ve
zehirlenmelerin varligi1 da bilinen bir gergektir (Senel ve Basoglu 2002).

Gelisen teknoloji gilincel uygulamalarda {riin, isleme kosullart ve isletme
kontrollerinde yeni gereksinimleri ve zorunluluklar1 giindeme getirmistir. Bu kapsamda,
geleneksel kalite kontrolleri, kalite giivenligini saglama kavramlariyla yer degistirmistir.

Kalite glivenligini saglama kavrami, temel prensip olarak, tehlike olasiliklarini yaratan
kritik kontrol noktalarinin belirlenmesini temel almaktadir. Uzmanlarin birlestigi bir diger
nokta ise son iiriiniin kalitesinden, hammadde kalitesinin ve proses kosullarinin sorumlu
oldugu noktasidir. Bunun yaninda tiikketime kadar gegen depolama ve dagitim evrelerindeki
kosullar da son {irliniin karakterini 6nemli 6lgiide etkileyen hususlardir (Topal 1996).

Gozle incelendiginde temiz olarak goriilen bir igyerindeki temizlik derecesi, hicbir
zaman, o gida isletmesinde {iriinii bozan mikroorganizmalarin yok oldugunu anlatmamaktadir.
Ayni sartlarda ve aynt hammadde kullanilarak iiretilen bir iirliniin aniden bozulmasi veya
muhafaza siiresinin kisalmasi ve kalite kaybina ugramasi, isyerlerinde ¢ok sik goriilen bir olay
olmaktadir. Bu gibi durumlarda gida isletmelerine yardimci olabilecek tek unsur
mikrobiyolojik kontroldiir. Bu kontrol ile mikroorganizmalarin iiretimin hangi safhasinda
tirtine bulastigi belirlenebilir ve sonra da gerekli 6nlemler alinarak o isyerinde daha fazla
ekonomik kayip olmasi Onlenmis olur. Bugiin iilkemizde gida isletmelerinde gorev alan
idarecilerin hijyen {izerinde bilgilerinin yeterli olmadigi gibi iyi bir hijyenist ile
calismadiklarindan gida isletmelerinde olusan ekonomik kayiplar gizli tutulmaktadir. Fakat

pazarlanan {riinlerin tiiketilmeden satis reyonlarinda bozulduklar1 sik sik goriilmekte
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oldugundan, gercekte gida isletmelerinin zarar1 ¢ok daha biiylik olmaktadir (Yiicel ve Yilsay
2004).

Giivenli gida temini sadece biyolojik kimyasal ve diger bulagsma yollarindan tiiketici
sagligini korumak igin degil, saglikli beslenmek ve saglikli yasam iginde gereklidir.
Tiiketicinin korunmast ve gida ile bulasan hastaliklarin Onlenmesi gida giivenirliligi
programinin en 6nemli temel unsurlarindan birisidir. Gida giivenirligi, gidanin kaliteli ve
saglikli olusu kavramlarini kapsamaktadir. Gida giivenirligine iligkin sistemleri Toplam Kalite
Yonetimi (TQM), ISO 9000 (Kalite Yonetim Sistemi Standart1), GMP (Good Manufacturing
Practices), lyi Hijyen Uygulamalari (GHP), ve HACCP olarak &zetleyebiliriz. Aslinda bu
kavramlar, birbirinden ayrilmaz bir biitiindiir (Korkut 2002; Bulduk 2003).

5.2. Su Uriinlerinde Hijyen, ISO, GMP ve HACCP Uygulamalari:

Tiirkiye’de balik¢ilik sektoriinde, makro diizeyde bir Tiirk Balik¢ilik Politikasina
rastlamak miimkiin degildir. Bunun sebebi de balik¢iligin tarimsal faaliyetlerin bir alt kolu
olarak ele alinmasi nedeni ile ayr1 bir sektorel politika belirlenmemesi ve dogru hedeflerin
cizilememesi olarak agiklanabilir. Ug tarafi denizlerle gevrili bir potansiyele sahip iilkemizde
onemli bir beslenme ve kazang araci olan balik¢ilik faaliyetlerinin ihmal edilmesi gergek bir
talihsizliktir. Ulkemizin AB standartlarina uygun balikgilik alt yapr ve politikalarini
gelistirmesi, AB’ye uyum ¢alismalarinin yaninda verimli ve daha fazla kazang getirici bir
balik¢ilik politikasin1 kendi kaynaklari ile gerceklestirmesi gerekmektedir (Diler ve Bolat
2006).

Piyasaya sunulan {iriinler ¢ogu kez kalite, miktar ve diizen acisindan piyasanin
ithtiyaglarina cevap verememektedir. Bu durum daha ¢ok stoklarin muhafazasindaki kotii
kosullardan kaynaklanmaktadir. Diger yandan, uluslararasi tasimaciligin hizla modernize
olmasi, liye iilkelerde halen su iirlinlerinin alicist durumundaki stipermarketleri diizenli olarak
arz-talep dengesini kurabilmeleri igin ithal tiriinlere yonlendirmistir. Sonugta Birlik i¢inde tim
tikketimin % 60’1 ithal {iriinlerden karsilanir olmustur. Ayrica tiiketici tercihi, taze baliktan ¢ok
islenmis iriinlere, hazir gida iirlinlerine hatta hijyen kalitesi yiiksek diyet iirlinlerine dogru
kaymustir (Diler ve Bolat 2006).

1998 yilinda AB, Tirkiye’den su {irtinleri ithalatin1 gerekli hijyen kosullarmi

saglamadig1 gerekgesi ile durdurmustur. Bu konuda, 6zellikle su iirtinleri sektoriinde gerekli
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diizenlemeler yapilmis ve AB’ye uyum saglanmistir. Su dirlinleri, bugiin itibariyle AB
tilkelerine ihra¢ edebildigimiz tek hayvansal iiriin olarak yer almaktadir (Ekiz 2006).

Son yillarda Tiirkiye’deki mevcut gida sisteminin daha isler hale getirilmesi amaciyla,
yeni bir gida mevzuati olusturmaya yonelinmistir. Bu nedenle, ililkemizde etkin bir gida
sistemi yerlestirilme ¢abalar1 ortaya ¢ikmustir. Ayrica, Diinya Ticaret Orgiitii (WTO), Saglik
ve Bitki Sagligi Anlasmasi’nin (SPS) hiikiimleri gerekliliklerini yerine getirmek ve aymi
zamanda AB ile Gluimriik Birligi ¢alismalar1 6nem kazanmistir. Bu amagla iilke sartlarini da
g6z Oniinde bulundurarak, Avrupa Birligi (AB), Kodeks Alimenteraus Komisyonu (CAC),
Gida ve Tarim Organizasyonu (FAO) ve Amerika Gida ve Ilag Dairesi (FDA) gibi
uluslararasi kuruluslarin uygulamalar1 ve ilgili mevzuat incelenerek ana bir yasa calismast
yapilmigtir. Bunu takiben, dnce 1995 yilinda 560 sayili “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair” Kanun Hiikmiinde Kararname c¢ikarilmis, daha sonra 27.05.2004
tarihinde 5179 sayili “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair” Kanun
Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun yaymlanmistir. Gidalarla
ilgili bir diger yeni diizenleme de Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi (TGK)’ dir. Bu mevzuat,
tilkemizin uluslararasi ticaretini olumlu yonde etkilemistir (Korkut 2002; Anonim 2004c).

19.06.2002 tarihinde de Su Uriinleri Toptan ve Perakende Satis Ydnetmeligi yiiriirliige
girerek satis yerlerinin de kontrolii i¢in yasal zemin hazirlanmistir. 5179 sayili kanunun
yiiriirliige girmesiyle uygulama ve denetleme yetkisi Tarim Bakanligi’na verilmistir. Bu takip
eden yillarda yetkinin Belediyelere devri s6z konusu olmus birkag sene boyle devam etmistir.
Su anda yetki tekrar Tarim Bakanlig1 biinyesinde kalmistir. Bu siirecte yetki karmasasindan
dolay1 denetleme otoritesinde bir bosluk olusmus olup isletmeler belli bir siire etkin
denetimden uzak kalmigtir. 01.01.1996 tarihinden itibaren Avrupa Birligi su {riinleri
ithalatinda 91/492/EEC canli ¢ift kabuklu tiretilmesi ve pazara sunulmasina iliskin direktif ile
91/493/EEC balik ve diger su driinlerinin iretilmesi ve pazara sunulmasina iligkin
direktiflerin gerektirdigi saglik kosullarina sahip olmayan su iriinlerini ilgili iilkeden ithal
etmeme karar1 yiiriirliige girmistir. Ulkemizde bu konuda yetkili otorite olan Tarim ve Koy
isler1 Bakanligi Koruma Kontrol Genel Midiirliigii tarafindan cikarilan yonetmelikler bu iki
temel AB kararlar1 yoniinde hazirlanmistir (Anonim 2001).

Su drinleri ile ilgili olarak belli basli direktifler mevcuttur. Bunlarin en genis
kapsamlist olan "Su Uriinlerinin Uretim ve Pazara Sunumu Sonrasindaki Saglik Kosullarmi"
belirleyen 91/493/EEC sayili direktif diger direktiflerin temelini olusturmaktadir. Bu

kapsamda iiretim ve isleme faaliyetleri, kalite, iiriin giivenligi ve sunumu ele alinmustir.
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Benzer amaglarla ¢ikarilmis olan 91/492/EEC sayili direktif de canli ¢ift kabuklu iiretilmesi
ve pazara sunulmasi hakkinda direktif ilgili iirlinlerin tiretimi ile ilgili yapr malzemeleri,
binalar, tanklar ve {irinlerin depolanmasi hakkinda bilgi vermektedir. Bu ¢ercevede gerekli
mikrobiyolojik analizi yapacak laboratuvarin nitelikleri de belirtilmistir. Diger taraftan,
94/356/EEC sayili direktifin temeli, HACCP’ e dayanmaktadir. Bir kalite kontrol uygulamasi
olan HACCP, baligin islenmesi sirasindaki tehlike yaratabilecek asamalar1 belirleyip kritik
kontrol noktalarin1 bu sonuglarina gore belirleme temeline dayanmaktadir. Burada amag,
islem sirasinda olusabilecek zarar1 miimkiin oldugu o6lciide cabuk belirleyip {iriin zarar
goérmeden 6nlem almaktir (Anonim 2001).

Avrupa Birligi 1991 yilinda iiye iilkelerine su {irlinleri ihra¢ eden figiincii iilkelere
uygulanmak {iizere 91/492/EEC,91/493/EEC direktiflerini yiirlirliige koymustur. Bu
direktiflerde belirtilen teknik ve hijyen sartlar1 Tarim Bakanligi tarafindan da kabul gorerek
tilkemizde su iirlinleri islemeciligi yapan tesislerin denetimlerinde esas alinmistir. AB ’nin
belirlemis oldugu kriterler dogrultusunda yetistiricilik ¢iftliklerinde uygulanacak (rezidii)
kalint1 veya atik planina iliskin ¢alismalar sonuglandirilarak ulusal (rezidii) kalint1 veya atik
plani yiirtirliige konulmustur. AB ile mevzuat uyum calismalarinin devam ettigi su giinlerde
yine AB tarafindan kullanilan ve biiyiik dl¢iide yayginlik kazanmis olan CN sistem kodlar1
kullanilmigtir (Anonim 2001).

Tiirkiye su anda tiim kamu enstitiilerinin yeniden yapilandirildigi ve il idarelerinin
giiclendirildigi bir kamu idare reformu i¢inde oldugundan dolay1 Proje’nin teskilat yapisina
hitap etmesi ve Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’n1 Tiirkiye’deki ¢iftlikten sofraya gida
giivenligi temini i¢in i¢ ice gegmis bir ag kurmak konusunda desteklemesi beklenmektedir.
Bu yaklasim dogrultusunda, resmi gida denetgilerinin sanayi kontroliiniin etkinligini
degerlendirmeleri i¢in bircok ara¢ kullanmalar1 gerekmektedir. Ornegin, bir denetci belli bir
siire i¢inde isletme tarafindan toplanmis olan iiretim kayitlari, kontrol dnlemleri ve diizeltici
faaliyetleri gozden gegirebilir. Bunu gergeklestirmek i¢in de mevcut gida zinciri kontroliini
AB’nin kullanmakta oldugu sistemle uyumlastirmak gerekmektedir.

Bu ¢alismada Ege ve Marmara Bolgesi agirlikli olmak tizere, Tiirkiye’de faal durumda
bulunan ve liretiminde yurt i¢i ve yurt disi Pazar pay1 olan su iriinleri isleme tesislerinin
hijyen durumlar1 ve iiretimleri iizerine bir arastirma yapilmistir. Uluslararast ve ulusal
pazarlarda yer alabilmek; ucuz ve kaliteli {iriin iretmeye ve tiiketicinin isteklerine cevap veren
bir pazarlama organizasyonuna sahip olmaya baglidir. Bununla beraber iilkelerin disa a¢ilma

politikalar1 da, firmalarin rekabet i¢in yeni detaylar gelistirmelerini zorunlu hale getirmistir.
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Artik iretimden kaynaklanan maliyetlerin asagiya cekilmesi ve kalitenin iyilestirilmesi,
miisteriye kalite giivenceyi verme diislincesi toplam kalite yonetimi anlayisini gida sanayinde
de genis sekilde uygulama alani bulmasini saglamistir (Korkut 2002).

Tiiketici, gida giivenligi konusunda giderek bilinglenmekte ve giivenilir firmalara
yonelmektedir. Tiiketicinin kaliteye, giderek artan bir sekilde onem vermesi, 1980’11 yillarda
kalitenin iiretim tabanindan, yonetim odasina girmesine ve rekabet savasinin en 6nemli silahi
haline gelmesine yol a¢cmigtir. Ayni yillarda, kalite sisteminin belgelenmesi gerekliligi
benimsenmis ve belgelendirme ¢alismalar1 Ingiltere’de yaygmlastirilmistir.  Sirketlerin
yarinlara ulagmasi i¢in; kalitede saglanacak siirekli iyilestirme ¢aligmalarinin, miisteri beklenti
ve gereksinimlerinin karsilanma zorunlulugunun kagimilmaz oldugu anlasilmistir (Ilkay ve
Varinli 2005; Ozen 2007; Erkan vd. 2008).

TKY uygulamalarindan HACCP’ i 12 isletmemenin, ISO’ yu 5 Isletmenin, GMP ve
AB ihracat sertifikasininda 2 isletmenin uyguladiklari tablo 5.2.1° de goriilmektedir. Buradan
anlasilacagi lizere HACCP genel olarak isletmelerin ¢ogunda bulunmakta olup diger TKY
uygulamalarmin icerisinde % 75’ lik oran1 kapsamaktadir. Istanbul ilindeki isletmelerin %
12.5° inde AB ihracat sertifikas1t oldugu goriilmekte olup, su firiinleri isleme tesislerindeki

{iretim bakimindan Istanbulda ihracatin ileri diizeyde olmadig1 gériilmektedir.

Cizelge 5.2.1: TKY Uygulamalar1 ve Kalite Kontrol Sistemlerine iliskin Bilgiler

TKY KALITE KONTROL
UYGULAMALARI | Say1 % SISTEMI Say1 %
ISO 5| 31,25 Organoleptik 14| 875
GMP 2 12,5 | Kimyasal 3] 18,75
HACCP 12 75 | Mikrobiyolojik 3| 18,75
AB Thracat Sertifikas1 2 12,5 | Diger 6| 375

Kalite kontrol sistemlerinden ise en fazla organoleptik analiz 14 adet isletme
tarafindan uygulanmaktadir. Kimyasal ve mikrobiyolojik analizlerin ise 3’ er isletme
tarafindan uygulandig1 goriilmektedir. Buradan da Istanbuldaki isleme tesislerinde yeterli
labaratuar kosullarmin olmadig1 ve disarida da kimyasal ve mikrobiyolojik analizlerin ¢ok

fazla yapilmadig goriilmektedir.
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Sekil 5.2.1: TKY Uygulamalar

Sekil 5.2.1° de goriildiigii tizere isletmelerin % 75’ i HACCP uygulamasi yapmaktadir.
% 31,25 11S0, % 12,5’ i ise GMP uygulamas1 yapmaktadir.
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Sekil 5.2.2: Kalite Kontrol Sistemleri

Sekil 5.2.2° de goriildiigii gibi isletmelerin % 87,5’ 1 organoleptik analizi yaparken, %
18,75’ 1 de kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yapmaktadir.
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5.2.1. ISO (Uluslararasi Standartlar Organizasyonu)

Doksan bir iilkenin ulusal standartlarimi igeren ISO, merkezi Genova’ da bulunan
Uluslararas1 Standartlar Organizasyonu’nun kisaltilmis adidir. Standartlagsmay tiim diinyaya
ve her alana yayarak uluslararasi {iriin ve servis ticaretinde kolayliklar saglamayir amag
edinmistir. ISO 9000 ise imalat ve hizmet endiistrilerinde kalite giivencesi i¢in kurulmus,
kapsamli bir standartlar kiimesidir.

Bir firmanin kalite sistemini gelistirmesi, belgelemesi ve sistemi bu dogrultuda
calistirmast ISO 9000’in gerekliliklerindendir. ISO 9000 serisi standartlari, bir takim
biirokratik diizenlemeler olmayip giiniimiizde bir zorunluluk olarak ortaya ¢ikmis olan toplam
kalite kontroliin segeneklerinden birisidir. Gerek kalite sistemi olusturmak gerekse mevcut bir
kalite sistemini degerlendirmek amaciyla kullanilabilen bir yonetim sistemi modelidir. ISO
9000 kaliteyi liretimin i¢ine sokmay1 esas alan, {iretilen {irlinde belirli bir kalite diizeyinin elde
edilmesini ve bu kalite diizeyindeki tretimin garanti edilebilmesi igin {iretim ve kontrol
acisindan takip edilecek yontemleri genel ¢izgileri ile tarif eden bir kalite yonetim sistemidir.
Uluslararas: ticaretin giderek artmasi sonucunda 1987°de ISO(Uluslararasi Standartlar
Organizasyonu) tarafindan ISO 9000 Kalite Giivencesi Standartlar1 yaymlanmistir. ISO 9000,
bir kalite yonetim sistemi olusturulmasi i¢in izlenmesi gereken yolu gésteren ve olusturulmus
kalite sistemlerini de degerlendirmekte kullanilan, kalite yonetimi ve kalite giivencesi sistemi
ile ilgili standartlardir. ISO 9000 kalite standartlari, tiriin/hizmet kalitesinden ziyade sistem
lizerine odaklanan bir kalite yonetim sistemidir (flkay ve Varinli 2005; Ozen 2007;Erkan
vd. 2008).

Genelde Avrupa Toplulugu iilkelerinde hiikiimetler iiretim sektoriindeki tim
firmalardan ISO 9000 belgesi talep etmektedirler. Ulkemiz ekonomisinde de yiiriitiilmekte
olan disa agilma politikas1 ve gelisen diinya standartlarini yakalama amaci bu sertifikasyonu
gerekli kilmaktadir. ISO 9000 belgesi alma ve uygulama siireci uzun vadede benimsenmesi
gereken toplam kalite yonetiminin sonucu degil ancak bir baglangici olarak kabul edilmelidir.
Toplam kaliteye ulasmak icin temelinde kalitenin yer aldigi bir kurumsal kiiltiiriin
olusturulmasi gerekmektedir.

Standardin 6ngordiigii kalite yonetimi ve gilivencesi sistemini kurmak bu kavrami
benimsemis olan sirketlere 6nemli avantajlar saglamaktadir. Bir zamanlar sadece mamul

dretimi ile ilgili bir kavram oldugu kabul edilen kalite kavrami, artik gliniimiizde hizmet

26



sektorilinii de ilgilendiren bir kavram olmustur. Ciinkii bir¢ok tilkede sanayilesme ve kalkinma
isteginin saglanmasi igin hizmet sektoriiniin de gelismesinin gerekliligi kabul edilmektedir
(Erkan vd. 2008).

ISO 9000’in hem isletmelere hem de tiiketicilere yararlar1 olmakla birlikte yapilan
cesitli caligmalar ile daha ¢ok isletmelere olan yararlari igsel ve digsal yararlar olarak iki
grupta incelenebilir. Isletmelere sagladig1 igsel yararlar sunlardir: Maliyetlerde diisiis, fire
oranlarinda azalig, yeni Uriin gelistirme, daha iyi personel motivasyonu, daha iyi firma igi
iletisim, boliimler arasi igbirligi, problemleri tespit edebilme konusunda iyilesme, iyilesen
dokiimantasyon ve kalite bilincinin olusmasidir. Isletmelere sagladigi dissal yararlar ise:
Miisteri sikayetlerinde azalis, satislar ve pazar payinda artis, miisteri sayisinda artig, miisteri
iligkilerinde iyilesme, algilanan kalitede iyilesme ve miisteri tatmini, rekabet avantaji, iyilesen
firma imaji ve dis pazarlara acilma firsatidir. Ayrica, ISO 9000 sertifikasyonu, firmanin
uluslararas1 diizeyde gecerliligi olan bir sisteme sahip olmasini saglar ve firmanin
miisterilerine kars1 kalite taahhiidiiniin bir delilidir (ilkay ve Varinli 2005; Erkan vd. 2008).

Bu standartlar Tirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) Akreditasyon ve Belgelendirme
Daimi Komitesince Tiirkge’ ye cevrilerek, TS EN ISO 9000 standardi 29 Mart 2001°de, TS
EN ISO 9001:2000 standardi 19 Nisan 2001’de TSE Teknik Kurulunca kabul edilerek
yayinlanmistir. Yeni standartlarin kabulii ile TS EN9001:1994, TS EN ISO 9002 ve TS EN
ISO 9003 standartlarinin 3 yillik bir gecis siiresi sonunda iptal edilmesi ve bu standartlara
gore belgelendirilmis kuruluslarin belge kullanma stirelerinin de sona ermesi dngoriilmiistiir.
Ongoriilen bu gecis siiresil5 Aralik 2003 tarihinde sona ermistir. Aralik 2003 sonu itibariyle
ISO 9001:2000belgeli kurulus sayilart bakimindan diinyada ilk ona giren iilkeler arasinda
Tiirkiye yer almamaktadir. ilk on arasinda Avrupa Birligi’ne iiye alt1 iilkenin (Italya, Ingiltere,
Ispanya, Almanya ve Fransa) yer almaktadir. Bu bilgilerden ISO9001:2000 belgesinin en
fazla Avrupa Birligi iilkeleri tarafindan tercih edildigi sdylenebilir (Ilkay ve Varinli 2005).

Uluslararas1 Standartlar Organizasyonu (ISO) ISO 22000:2005 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemleri Standardini gelistirmistir. Resmi adi ISO 22000:2005Gida Giivenligi
Yonetim Sistemleri - Gida Zincirinde Tiim Kuruluslar I¢in Sartlar, olan 1SO 22000:2005
uluslararasi bir standarttir ve yiyecek, icecek sunumu (catering) ve paketleme firmalar1 dahil
"tarladan sofraya" gida zincirindeki tim kuruluslar1 kapsayan bir Gida Giivenligi YOnetim
Sisteminin sartlarin1 tanimlamaktadir. TS-EN-ISO 22000, AB’ye uyum siirecinde en zorlu ve

kapsamli konu basliklarindan birisi olan gida giivenligi konusunda, iilkemizde faaliyet
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gosteren gida zincirindeki tiim kuruluglarin gida giivenligi yonetim sistemlerine gecisi, TS-
EN-ISO 22000 standardinin beklentilerinden birisidir (Ozen 2007; Erkan vd. 2008).

Isleme siirecine odaklanmis bir sistem olan HACCP kavraminin ortaya ¢ikisindan bu
yana bu sistemi ile ilgili degisik yaklagimlarin olmasi bu sistemin uluslararasi bir standart
olmasina izin vermemistir. ISO ¢alisma grubu tarafindan olusturulan ISO 22000 standardi bu
boslugu doldurmaya yonelik hazirlanmistir. 1ISO22000, diger HACCP standartlar1 gibi, gida
zincirindeki potansiyel tehlikelerin 6nlenmesi veya kabul edilebilir bir seviyeye indirilmesi
icin 6n kosul programlarina ek olarak tehlike analizi yapildiktan sonra kritik kontrol
noktalarimin belirlenmesini, izlenmesini, gozden gecirilmesini ve iyilestirilmesini son
triindeki gida giivenligini saglamay1 amaglamaktadir. Standardi, gida zinciri boyunca gida
giivenligini temin etmek icin, etkilesimli iletisim, sistem yOnetimi, O6n sartli programlar ve
HACCP planlar1 vasitasiyla gida giivenligi tehlikelerinin kontrolii, siirekli iyilestirme ve
yonetim sisteminin giincellenmesi dahil kabul gormiis ana unsurlari birlestirmektedir. 1SO
22000:2005, gida giivenligi konusunda yasal gerekliliklerin Gtesine gegmek isteyen sirketler
icin gereklilikleri tanimlamak amacindadir. ISO 22000 Food Safety Management Standardi 1
Eyliil 2005 tarihinden itibaren yayinlanmistir (Erkan vd. 2008).

5.2.2. GMP (lyi Uretim Uygulamalar):

Giivenli gida beklentilerinin artmasi birgok uygulamayr da beraberinde getirmistir.
Bunlari, 1y1 tarim uygulamalari, iy1 hijyen uygulamalari, 1yi tiretim uygulamalar1 gibi artirmak
miimkiindiir. Bu uygulamalardan en eski olan1 GMP’ dir. A¢ilimi Good Manufacturing
Practice olan bu uygulama, gida {irlinlerinin tiretimi ve dagitiminda temel yaklagimlardan olup
tiriinlerde kalite saglamak i¢in hammadde, isleme, iiriin gelistirme, lretim, paketleme,
depolama, dagitim agamalarinda kesintisiz uygulanmasi gereken bir teknikler dizisidir.

Gidalarin giivenligi ve yarayighiligini garanti altina alan uygulama standartlar1 olarak
tanimlanmaktadir. Bu kuramlar s6z konusu gida isletmesindeki, kazanilan deneyimler,
tasarim ve yapisal olanaklar yaninda, izlenen proses, depolama kosullari, sanitasyon, kontrol
islemleri, tutulan kayitlar dahil olmak tizere tiim yonleriyle olay1 kapsamaktadir. Aksine bir
simnirlama olmadik¢a, GRAS tipi(Genellikle Giivenli Kabul Edilen) maddeler GMP
uygulamalarinda kullanilir. Bu uygulama, halen giincel kosullar i¢in gegerli olup, gelisen bilgi

ve kurallara gore ayarlanabilir. Bu standartlar hi¢cbir zaman kesin olmay1p, goreceli ve stirekli
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gelistirilip diizeltilmeye ¢alisilmaktadir. Asil prensip, endiistriyel olarak en iyiye ulagmak
olup, hayali amaglarin gozetilmemesidir. Kalite giivencesine erismek GMP olayinda temel
yaklasimdir. Ancak farkli iirtinler i¢in farkli GMP kurallar1 esas alinabilir, kati ve kesin
spesifikasyonlar alinmamalidir. 1964’de Amerikan Ulusal Bilimler Akademisi (NAS) ve
Ulusal Arastirma Merkezi (NAC)’nin gida ve ila¢ endiistrileri i¢in 6nerdikleri GMP kavrami
ilk kez 1967’ de FDA, gidalar i¢in dnermis ve 1969’ da da son degisiklikleri yaparak, biitiin
gida endiistrisine yonelik bir ¢at1 altinda toplamislardir. Zaman i¢inde de gesitli degisiklik ve
yenilikle uygulanmistir (Topal 1996).Ayrica, bir isletmeyi tiim yonleri ile yani, sahip olmasi
gereken temel 6zellikleri ile ve her iiretim siireci igin farkli kriterle ele almaktadir. Uretim
yeri, cevre, alet ekipman ve iretim siireci, personel ve hammaddenin kalite ve
giivenilirliklerini tanimlar ve kontrol altina alir. Birgok kalite uygulamasinda oldugu gibi
ABD onciidiir ve FDA tarafindan denetimler yapilmaktadir. Denetimler, Personel; Isletme,
zemin ve cevre; Sanitasyon olanaklari ve kontrol; Sanitasyon uygulamalari; Ekipman ve
isleme teknikleri; Isleme ve kalite kontrol basamaklar1 basliklar altinda yapilmaktadir (Topal
1996).

5.2.3. HACCP (Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri)

HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Point), gida iriinlerinin giivenliginde
garanti saglamasinin yaninda hammaddeden son friine kadar bilimsel kontrollerin
uygulanmasiyla gidalarin neden oldugu tehlikelerin 6nlenmesine odakli bir sistemdir.
Sistemde; gidanin giivenirliligi her seyin Oniinde olup, temel amac¢ giivenli olmayan
onlemektir. Bu sistemin diger kalite giivenlik sistemlerinden farki ise olabilecek tehlikeleri
onceden belirleyerek tehlikenin kontrol altina alinmasmnin  saglanmasi mantigina
dayanmaktadir. HACCP kavraminin yerlestirilmesi, iireticilerin sorumluluklarinin mantikl
bir yonetimini saglayacak bir ara¢ olarak diisiiniilmelidir. Bunun yaninda, gida mevzuatinin
biitiinlesmesi ve saglamlastirilmasina da hizmet etmektedir. Gida sanayinde karsilasilan
sorunlarin HACCP yontemiyle daha kolay ¢oziimlenecegi ve sistemin daha etkin ve verimli
isleyecegi distiniilmektedir. Bu nedenle, HACCP kavrami artik gelismis iilkelerde oldugu
gibi gelismekte olan diger iilkelerin de gida sistemlerinde yerini almaya baslamis ve gida
enddistrisi tarafindan da uygulamaya konulmustur (Anonim 2004c).

Sistemde belirlenen risklerin etkili bir sekilde kontroliinii saglamak iizere potansiyel

riskleri analiz eden, gida prosesi ve zincirindeki kritik noktalari belirleyen ve izleme
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islemlerini gelistiren bir sistem olup gida giivenligi kavramina da bilimsel ve rasyonel bir
yaklasimi ifade etmektedir. Insan saghgina yonelik risk faktdrleri, gidanin kimyasal,
mikrobiyolojik ya da fiziksel etkilesime maruz kalmasi sonucunda ortaya ¢ikarlar. HACCP
sisteminin amaci tiiketici sagligini riske sokabilecek bu kritik noktalar1 saf dis1 birakmaktir
(Bulduk 2003).

Bu sistemi biitiin gida endiistrisi uygulamak zorundadir. Hammadde isleme, iiretim,
tasima, depolama, ambalajlama, muhafaza, dagitim, satis ve gida sunumu ile ilgilenen biitiin
kurumlarin bu sisteme uymalar1 gerekmektedir. Bir tesisteki HACCP uygulamasini gida
giivenilirligi kapsaminda diger uygulamalar ve sistemlerden farkli olarak ayr1 diistinmek daha
dogru bir yaklagimdir. HACCP aslinda gida giivenligini ve 6zellikle gidalardan kaynaklanan
hastaliklarin 6nlenmesin i¢in gelistirilmis bir kalite giivence sistemidir. 1996’dan itibaren,
ABD ve AB; HACCP’ i zorunlu hale getirmistir. Bundan dolayr Avrupa ve Amerika ile
ticaret yapmak isteyen Tirk firmalar1 kendisini bu zorunlulugun i¢inde bulmustur. 1996
tarihinden itibaren de tiim gida endiistrisinin uygulamasi gereken yasal bir zorunluluk haline
getirilmistir.

HACCEP sisteminin avantajlarini genel olarak belirtmek gerekirse;

* Gida giivenligini saglamak i¢in etkin bir yontemdir.

+ Iyi bir takim galismas ile personelin bilinglenmesini ve katilimini saglar.

« Diizeltici yerine 6nleyici metotlarin kullanimi sonucunda tiriin kayiplarin1 6nlemis olur.

* Prosesin kritik agamalarimi degerlendirme imkani1 verdigi i¢in giivenli olmayan ve hatali
tiriin iiretebilme riskini azaltir.

* Yaygin bilgi aligverisi saglar.

* Organizasyonel problemleri tespit etmek ve ortadan kaldirmak i¢in sistematik yaklasim
olusturur.

* Kritik kontrol noktalar1 belirlenir, yaraticilik, esneklik ve tecriibe artar.

* Miisteri giivenin artmasini saglar.

« Kalite glivence sistemine yaklagimi saglar.

* PAO, WHO tarafindan onay gormiistiir.

* Maliyetleri azaltir (Korkut 2002; Bulduk 2003).

Gidalarin insan tiiketimi i¢in elverisli ve giivenli olup olmadiklarmin belirlenmesi
yaklasimi; FDA tarafindan “Kritik Kontrol Noktalarinda Risk Analizleri(HACCP)” tanimiyla,
oncelikle distik asitli konserve gidalar i¢in ele alinmis, sonrada kapsami genisletilmistir. Bu

kuramla; hassas bilesenler ve iriin-insan, kalite saglik giivenligini etkileyebilecek faktorler
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gibi proses kritik kontrol noktalarinin, her {iretim hatt1 icin belirlenerek, kontrolii esasi
getirilmistir. Bu durumda son {iriiniin kontrollerinde olumsuzluklar bulundugunda, isletmenin
hangi islem basamaginda sorun oldugunu belirlemek ve buna gore aksakliklari diizeltmek
miimkiin olabilecektir. Bdylece iirlinde proses hatalarindan kaynaklanabilen, tolere
edilemeyecek risklerin odaklarini belirleme esasi ile, lirtin kalitesi ve tiiketici sagliginin
giivenceye alinmasi temel hedefi olusturur (Topal 1996).

Uriiniin iiretim ve kalite kontrol tasariminda HACCP denetimleri, potansiyel tehlikeyi
belirleyici ve ¢ozlimleyici rol oynamaktadir. Temelde HACCP sadece mikrobiyal kaliteyi
degil, duyusal ve besin kalitesindeki artis1 da saglayicit rol oynamaktadir. Boylece analiz
edilecek her ¢esit {iriin i¢in 6rnek akim semalar1 belirlenir. Buna gore satin alma, kabul,
depolama, o6n isleme, 1sil islem, islem sonrasi depolama, dagitim ve servis basamaklari
gozetilerek, biitiin hatt1 iceren akim semalar1 gelistirilebilir. Bu semalar temel alinarak kontrol
sistemi benimsendiginde, gidalarin saglik, beslenme ve kalite giivenceleri de saglanmig olur
(Topal 1996).

HACCP kavrami, biyojenikamin iiriinlerinin yani sira balik ve balik iirinlerindeki
histamin formasyonunu kontrol etmek igin de kullanilabilmektedir. Histamin tiretimini
etkileyen en 6nemli faktor sicakliktir. 10-20 °C arasinda 6nemli derecede histamin birikimi
olmaktadir. Balik hasat edilip en kisa siirede sogutulduktan sonra uygun bir sekilde islendigi
takdirde histamin tretimi biiyiik 6lglide azalmaktadir. Histamin birikimini 6nlemek igin
kullanilan en basit metot hasat edildikten sonra baligin c¢abucak sogutulmasi ve tiikketim
noktasina kadar diislik sicakliklarda depolanmasidir. Farkli sicaklik derecelerinde depolanan
balik ve balik iiriinlerindeki histamin iiretimi konusunda bir¢ok arastirmalar yapilmaktadir

(Ozogul vd. 2004).

5.3. Tesislerdeki Su Kullanim ve Kalite Kontrolii ile Tlgili Genelge:

2005/24 Nolu genelgenin amaci; Su iiriinleri isleme ve degerlendirme tesislerinin sahip
olacaklari alt yapi, teknik ve saglik sartlar igerisinde, tesis kullanma suyu da yer almakta olup,
tesiste kullanacaklar1 suyun kalitesi biliyiik 6nem tasimaktadir. Bu genelge ile, su lriinleri
isleme ve degerlendirme tesislerinde kullanilan suyun tagimasi gereken asgari kriterler ile
kalite kontrolii amaciyla yapilacak uygulama AB’nin 98/83/EEC Direktifi ile uyumlagtirilarak
belirlenmistir.

Genelgedeki genel hiikiimler asagida siralanmistir:
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1. Tesislerde kullanilacak olan su, igilebilir nitelikte olacak ve Saglik Bakanliginca 17
Subat 2005 tarih ve 25730 sayili Resmi Gazetede yayinlanan “Insani Tiiketim Amagli Sular
Hakkinda Yo6netmelik” sartlarin1 saglayacaktir.

2. Bakanligimizca su iriinleri paketleme, isleme ve degerlendirme tesislerine ¢alisma
izni verilmesi agamasinda, Ek-4’1in (a), (b), (c) ve (d) basliklar1 altinda verilen parametreler
acisindan yaptirilmis analiz raporu bulunacaktir. Tesis kullanma suyunun, sehir sebekesinden
saglanmasi durumunda, yerel yonetimler tarafindan Ek-4’iin (b), (c) ve (d) basliklar1 altinda
verilen parametrelerinde belirtilen mikrobiyolojik parametreler hari¢ diger parametrelere
iliskin son bir yil igerisinde yaptirilmis analiz raporu temin edilmesi durumunda bu
parametrelerin tekrar yaptirilmasina gerek yoktur. Ancak, Ek-4’tin (b), (c) ve (d) basliklar
altinda verilen ama, bu analiz raporunda eksik olan parametreler agisindan analiz
yaptirilacaktir. Ayrica, tesise ait su hatlarini, su depolarini ve tiim su ¢ikislarini gésteren bir
sebeke plani ¢alisma izni dosyasina ve HACCP planina eklenecektir.

3. Tesis yetkilileri tarafindan, tesiste kullanilacak suyun hangi kaynaktan temin
edildigi ¢aligma izni miiracaatinda sunulacak dosyada ve HACCP planinda belirtilecektir.

4. Tesis yetkilileri tesiste bulunan ¢esme ve su vanalarinin hepsini 1’den baglayarak
numaralandiracaklar ve bu numaralar, ¢esme veya su vanasinin lizerine Yyazilacaktir.
Numaralandirmada, numaralar birbirini takip edecek, farkli amacglar veya farkli
renklendirmeler olsa bile, bu numaralar birbirinin ardi sira gelecektir. (Sekil-1-) Bu
numaralandirma sistemi ayn1 zamanda sebeke plani lizerinde gosterilecektir.

5. Tesiste farkli amagla kullanilan ¢esmeler ve vanalar farkli renklerle
numaralandirilacaktir. Tesis i¢indeki bu renkli numaralandirmada;

a- Su triinleri ile temasta olan su ¢ikislari,

b- Su iirlinleri ile temas1 olmayan, diger amagclarla kullanilan su ¢ikiglar1 ayri ayri
belirtilecektir.

6. Tesisteki ¢alisma alanlarinda bir su ¢ikisina baglanan birden fazla musluk veya
¢esme varsa bunlarda planda belirtilecek (Sekil-2-), ayrica planda alt numaralama yapilacak
ve numaralamada ilgili ¢esme grubu rengi verilecektir. Numune aliminda, alt numaralama
yapilan ¢esmelerin herhangi birisinden alinacak numune, bu hatt1 besleyen ana su ¢esmesini
temsil edecektir.

7. Tesiste suyun dezenfeksiyonu i¢in klor kullanilmasi durumunda; klorlama diizenegi,
su deposu, diger cihazlar (mekanik filtre, UV filtre vb.) ve ¢esme baglantilar1 ekte verilen

sekildeki gibi yapilacaktir. (Sekil-3-a, b ve c)
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8. Tesislerde, kullanma suyu hattina bagli ve tesis ¢aligma kapasitesi ile uyumlu olarak
mutlak surette en az bir su deposu bulunmalidir. Tesiste bulunan biitiin su depolar1 igin
hazirlanacak depo temizlik programi bulunmali ve uygulamasinin takibi kayitlar tizerinden

yapilacaktir.

Genelgedeki diger hiikiimler Ek-1" de gosterilmistir.

5.4.Tesislerin Denetimi ile Tlgili Yonetmelik:

Tesislerin denetimi ile ilgili yonetmelige gore;

Su Uriinleri Isleme ve Degerlendirme Tesisi; su iiriinlerinin hammaddeden baslayarak,
simiflandirma, isleme, degerlendirme, tiiketime veya pazarlamaya elverisli hale getirme
islemlerinin yapildigi, satis yerlerine gonderilmek veya ihra¢ edilmek iizere depolandigi
(fabrika gemileri dahil) tesisler ile bu tesislerin tamamlayici tinitelerini ihtiva eden yerlerdir.

On Denetim; onay numarasi almak isteyen tesis i¢in bulundugu yerdeki il Miidiirliigii
denetim elemanlarinca yerinde yapilan incelemedir.

Denetim; su trtinleri isleme ve degerlendirme tesislerinin, bu tesislerde kullanilan su,
malzeme, alet ve ekipmanlarin teknik ve hijyen kurallarina, tesislerde calisan personelin
saglik sartlarina ve imal edilen iriinlerin insan sagligma uygunlugunun kontrolii ile bu
dogrultuda yapilan her tiirlii inceleme, muayene, numune alma ve izleme faaliyetleridir.

Denetim Elemani (Denetgi); Bakanlik il Miidiirliigii Kontrol Subesinde su iiriinleri
konusunda ¢alisan ve denetim elemani olarak Bakanlik Onay Listesinde ismi bulunan, Ziraat,
Su Uriinleri, Kimya, Gida, Biyoloji ve Veterinerlik alaninda lisans veya lisansiistii diizeyde
egitim gérmiis personeldir.

Hijyen Kurallari; su iiriinlerinin yetistiricilik ve avciliktan baglayarak, isleme, iiretim,
nakil ve tiikketimine kadar olan tlim agamalarinda alinacak saglik 6nlemleri ile tesiste
calisan personelin uyacagi saglik kurallar1 ve bunlarin uygulama usul ve esaslar ile
kriterleridir.

Bulagma (Kontaminasyon); Su triinlerinin giivenligine ve kalitesine zarar verebilecek
olan, patojen unsurlar, kimyasal maddeler, yabanci maddeler, bozulma, parazit, istenmeyen
veya zararli yabanci maddeler nedeniyle iiriin, arag, gere¢ ve bulunulan ortam i¢inde meydana

gelebilecek olumsuz bir etkilenme ve bunlarin yayilmasidir.
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Bulasici Madde; su iiriinlerine her hangi bir nedenle karismis ve son {irliniin
giivenligine ve kalitesine zarar verebilecek olan her tiirlii fiziksel, biyolojik ve kimyasal
unsur, yabanct madde veya karisimdir.

Kirlenme Kontrolii; Su irilinlerinin iretildigi, imal ve ihra¢ edildigi ortamda
bulunmamasi gereken, insan sagligina zararli bir maddenin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik
ve toksikolojik anlamda tespitidir.

Zararli Canli veya Hasere; dogrudan veya dolayli olarak su iirlinlerinde ve tesiste
kirlenmeye ve kontaminasyona yol acabilecek her tiirlii hayvansal canlidir.

Temizleme; canli veya cansiz her tiirlii yiizey lizerinde mevcut kirlerin, kalintilarin,
pisligin, yagin veya istenmeyen her tiirlii maddelerin yok edilmesine yonelik islemlerdir.

Dezenfeksiyon; Herhangi bir nedenle olusan kontaminasyonu ve kirlenmeyi 6nlemek
amactyla, su lriinleri isleyen tesislerin, iiretim, isleme ve satis sirasinda kullanilan malzeme,
alet ve ekipmanin ve bu yerlerde ¢alisan personelin kimyasal veya fiziksel yontemlerle her
tiirli kirlilik ve kontaminasyon etmeninden arindirilmasi islemleridir.

Kritik Kontrol Noktasi (CCP); son iirlinde insan saglifina yonelik giivenligi tehdit
eden bir tehlikeyi onlemek veya yok etmek veya bunu kabul edilebilir bir seviyeye
indirgemek, belli limitler i¢inde kontrol altina alabilmek ic¢in bir goézetimin uygulanabilir
oldugu ve bunun temel bir unsur oldugu satha i¢inde yer alan noktadir.

Kritik Kontrol Noktalar1 ve Risk (Tehlike) Analizleri (HACCP);Giivenilir gidalarin
uretimi siirecinde, tehlike analizleri yaparak kritik noktalar1 belirleyen ve izleyen ve

problemin heniiz daha olmadan 6nlenmesini amaglayan gida giivenligi sistemidir.
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6. SU URUNLERI ISLEME TESISLERININ GELIiSiM SURECI

6.1. Diinya’ da ve Tiirkiye’ deki Siirec:

Insanlarin en eski caglardan bu yana balik avladiklar1 bilinmektedir. Giiniimiizde 5 bin
y1l Oncesinden kalma, kemikten yapilmis, ve bugiin kullanilan 6rneklerine benzeyen balik
oltas1 igneleri bulunmustur. Cinlilerin, M.O. 3000 yillarinda, tuzlu su havuzlarinda kefal
tirettikleri, Eski Romalilarin da havuz suyu ve akvaryumlarda tath su kefalleri ve sazanlar
yetistirdikleri bilinmektedir. Arkeolojik kalintilar insanligin ilk ¢aglarda yasamsal ihtiyaglart
nedeniyle balik¢iligin belirgin oranlarda temel gida olarak kullanildigini géstermektedir (Orta
Karadeniz Kalkinma Ajansit Su Uriinleri ve Balikgilik Sektdér Raporu [OKA], 2015). 2011
yilinda FAO tarafindan gida tiiketiminde su {riinlerinin kullanim oranlarinin arastirilmasina
yonelik yapilan ¢aligmalarda 2010 yilinda diinya niifusunun hayvansal protein aliminin %
16,7° sini, toplam protein aliminin ise %6,5’ inin su frinlerinden karsilandigi ifade
edilmektedir. Dolayisiyla tarihten bugiine su iiriinlerine olan ihtiyag artarak devam etmistir.

Diinyada ticari balik¢ilik 15. yiizyilin sonlarinda ortaya ¢ikmis, sonraki iki ylizyil
icinde de biiyiik balik¢ilik sanayi olusmustur. Balikgilikta yakalanan baliklari isleyen, gesitli
aygitlarla donatilmis, biiyiik balik¢i filolar1 kurulmustur. Zamanla asir1 avlanma balik¢iligi
tehdit etmeye baslamis ve gilinlimiizde ekosistemlerin kirlenmesi ve yok olmasiyla birlikte
ciddi sorun olmaya baslamistir (OKA, 2015).

Diinya toplam su trtinleri tiretimi (aveilik ve yetistiricilik) genel olarak son yiiz yilda
devamli artis gdstermistir. Teknolojik geligsmelerin de hizlanmasiyla denizler ve i¢ sularda
avlanma arttikga balik stoklar1 da azalma egilimi gostermektedir. 1910 yilinda 4 milyon ton
olan diinya su riinleri tiretimi, 1989° da 100 milyon tona ulagmistir. Stoklar iizerindeki bu
baski sonucu diinya su iirlinleri liretimi azalma egilimine girmis, iiretim 1991 yilinda 96,9
milyon tona gerilemistir (Ulastirma Bakanhgi 2011).

Diinyada, deniz ve i¢ sularda mevcut tiirlerin toplaminin yaklasik 170 000 oldugu,
bunlarin ancak 500 kadarinin ekonomik 6nem tasiyan tiirleri olusturdugu bilinmektedir(DPT
2006). Diinya'da su iriinleri {iretimi ve ticaretinde temel olarak 58 iilke faaliyet
gostermektedir. 2010 yilinda toplam su lirlinleri iiretimi 148 milyon ton (US$217,5 milyar)
olmakla birlikte bu iiretimin 128 milyon tonu gida olarak tiiketilmistir. 2011'de liretim miktar1
154 milyon tona cikarken bu iiretimin 131 milyon tonu gida olarak tiiketilmistir. Su iirtinleri

iretimindeki siirekli biiylime ve gelisen dagitim kanallar ile birlikte kisi basina diisen su
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trtinleri miktar1 1960'larda 9.9 kg iken 2010 istatistiklerine goére bu say1r 18,6 kg'a
yiikselmistir (FAO 2012).

Dogal stoklarin giderek azalmasi, diinya capinda hizla artan niifusun protein
ihtiyacinin karsilanmasinda kiiltiir balik¢iligimin énemini artirmistir. Gida ve Tarim Orgiitii'ne
(FAO) gore yetistiricilik sektorii son on yil igerisinde yilda ortalama % 6,6 oraninda
biiyliyerek, diinya ¢apinda en ¢ok gelisen gida iiretim sektorii olmustur. Halihazirda, kiiresel
su iiretiminin % 37's1 yetistiricilikle saglanmakta olup, uzun vadede yetistiricilik sektoriiniin
tiretim bakimindan avcilik sektoriinii gegmesi beklenmektedir. Toplam su iiriinleri iiretimine
baktigimizda avlanan su iirliinleri miktar1 artmazken yetistiricilik tiretimlerinin yillar i¢inde
daha fazla artt1g1 goriilmektedir (FAO Balkeilik ve Yetistiricilik Istatistikleri 2010).

Yetistiricilikte Cin, toplam iiretimin % 62'sini saglamakta olup, a¢ik farkla lider

durumdadir. Cin'i; Hindistan, Vietnam, Endonezya, Tayland, Banglades ve Norveg
izlemektedir. Tiirkiye'nin kiiresel yetistiricilikteki pay1 ise % 0,29 seviyesindedir.
Su iirlinleri ve Balikeilik sektorii liretiminde Cin basi ¢ekerken Cin'i Endonezya, Hindistan ve
ABD takip etmektedir. Son yillarda avlanma miktar1 diismesine ragmen kiiresel diizeyde hala
en ¢ok avlanan tiir hamsidir. Daha sonra Alaska morinasi, ton balig1 (skipjack tuna), ringa
balig1 ve kolyoz gelmektedir (FAO Balikeilik ve Yetistiricilik Istatistikleri 2010).

Diinyada 2006 yilinda elde edilen veriler gore su iirlinleri sektoriinde yapilan liretimin
% 77 oranm1 dogrudan insanin beslenmesi ile tiiketilmistir. Su {irlinleri iiretiminin % 48,5
oraninda taze olarak tiiketilmekteyken, kalan kisim ise islenerek tiiketiciye ulastirilmaktadir.

Gelismekte olan iilkelerin genelinde taze tiiketimin oran1 % 60, dondurulanin orani %
12, tiitsiilenerek islenmis {irtinlerin oran1 % 10, konserve edilmislerin oran1 % 5 ve gida disi
tilketimler (hayvan yemi gibi) % 13 seviyelerinde yer almaktadir. Bu gelismis tilkelerde taze
tiiketimin oran1 % 5 civarinda bir seviyedeyken, dondurulan tiiketilen {iriinlerin miktar orani
% 42, titsiilenenin % 15, konservenin % 5 ve gida dist tiikketimlerin ise % 33 olarak
gerceklesmektedir.

Su iiriinleri, dondurulmus, fileto, konserve ve tiitsiillenmis olarak tiiketiciye sunulmakta
ve alici1 bulmaktadir. Su iiriinleri islendigi zaman istihdam yaratmakta, diger sektdrlerin
gelismesine katki yapmakta ve raf Omirleri uzadigindan daha uzun siire muhafaza
edilebilmektedir. AB iilkelerinde su iiriinleri isleme sanayisi dnemli bir ugras olmasina karsin
s0z konusu iilkelerin tiretimleri kendilerine yeterli olmamaktadir (Karademir 2012).

Avrupa Birligine iiye 27 iilkede 2007 yili istatistiklerine gore su iriinlerinin igleme

sanayisinde 4.000 kadar firma faaliyet gostermektedir. Bu firmalarda yaklagik 126.000 kisinin
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istihdam edildigi, her birinde ortalama 31 kisinin ¢alistigi belirlenmistir. Su tirlinleri isleme
sanayisinin 2007 yili toplam iiretimi yaklasik 23 milyar avroya ulagmistir. Tesis bagina
islenen su tirlinlerinin tiretimi 5.75 milyon avro, kisi basina diisen iiretim ise 182 540 avro
olarak gerceklesmistir. Su triinleri isleme sanayisinde 2006 yili verilerine gore istihdam
edilen kisi sayis1 135 000 iken, 2009 yili verilerinde bu rakam 9 000 kisi azalimla 126 000
insana gerilemistir.

Ulkemiz Tarmm ve Koy Isleri Bakanliginin, AB ve Ulusal Mevzuatimiz dogrultusunda
stiregelen ¢alismalarla su iriinleri kalite kontrol sistemi olusturulmasindan sonra su tiriinleri
sanayimiz siirekli gelisme siireci igerisine girmistir. Ancak zaman iginde degisen yasalar,
gelisen teknoloji ve firlin talepleri dogrultusunda su friinleri igleme tesislerimiz yeniden
gozden gegirilmekte ve revize edilmektedir. Yapilan calismalarin sonucunda su iiriinleri
isleme ve degerlendirme tesisleri alt yapi, hijyen&sanitasyon ve iiriin kalitesi agisindan biiyiik
gelismeler kaydetmistir. Bazi eksikliklerine ragmen su frlinleri isleme ve degerlendirme
tesisleri, benzer diger sektorler agisindan oldukga iyi durumdadir. Bu tesisler, yakaladiklari
ivmeyi korumak ve iyilestirmek igin hem i¢ hem de dis pazara saglikli ve kaliteli tiriinleri
vermek zorundadirlar (DPT 2006). Bu durum giiniimiizde de isleme sektoriince ayni bilingle
devam etmekte ancak mevcut ekonomik kriz ve AB’nin ¢ikardig1 yeni yasalar gibi ¢ok farkli
nedenlerle sektor bazi sorunlar yasamaktadir.

Isleme sanayinin AB ydnetmeliklerine uyum ¢alismalar sirasinda iilkemizdeki 99 su
triinleri firmast1 TKB tarafindan ihracat yapacak diizeyde onaylanmistir. Bu kapsamda
91/493/EEC sayil1 direktif ¢ercevesinde onay numarasina sahip tesislerin sayisi (islenmis ¢ift
kabuklu yumusakga tesisleri de dahil) 93, canli ¢ift kabuklu yumusakga tesis sayisi ise 6
adettir.

Bu tesisler, hem AB’ne iiye iilkelere, hem de AB dis iilkelere ihracat yapabilmektedir.
Ayrica, sadece AB disi iilkelere ihracat yapan su triinleri isleme ve degerlendirme tesisleri de
mevcut olup, bunlarin sayist da 27°dir (DPT 2006). Ancak bu isletmelerden bazilari
giiniimiizde iretimi ya da pazarlamayr durdurmus, bazi firmalar ise yurtdisina iiriin
pazarlamak igin onay belgesi i¢in basvuru halindedir. Yine benzer sekilde bazi firmalarin
ihracat belgesine sahip firmalar lizerinden fason iiretim yaptiklar1 goriilmektedir. 2006 yilinda
bolgelere gore onay alan ve yurtdisina pazarlama yapan su iiriinleri isleme tesis sayisinda
belirgin degisiklikler olmus, bu degisiklik O6zellikle Karadeniz, Marmara bolgelerindeki
artiglarla goriiliirken, Ege ve Anadolu Boélgelerinde diisiislere rastlanmistir. Onayli isletme

sayisinin her iki donemde de ayni oldugu diisiiniiliirse bu ara siirede bazi firmalarin
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kapandigin1 ya da el degistirmis olabilecegi ihtimaldir. Ancak bazen ayni firmalar farkli
bolgelerde farkli subeler ya da isim degisikligi de yapmis olabilmektedir. Onayli firmalardan
yaklasik % 15’1 iirlin iretmeyip sadece avcilik iiriinlerini ihrag ettigi veya yetistirdigi tiriinleri
soguk depolayip yurtdisina (6zellikle Yunanistan ve Bulgaristan’a) sattigi tespit edilmistir. Bu
nedenle bu tiir sirketler genelde Marmara Bolgesine yerlesmistir. AB onayr almayan
firmalardan bazilar1 ise farkli iilkelere iirlin pazarlamaktadir. Onaysiz firmalarin ¢ogu
Karadeniz Bolgesi’nde yerlesmis olup genelde balik unu-yagi isleyen firmalardir.

Ulkemizde AB standartlarma uygun su iiriinii islenmesinin artmasi, soguk zincir
kosullarinin diizelmesi ve teknolojik gelismelerle piyasaya daha kaliteli ve farkli {iriinler
sunulmasina ragmen, fUreticilerin ¢ogu genelde yurt dist pazarma yonelmeyi tercih
etmektedirler. Ancak bu konuda da beklentilerini bulamamaktadir. Bu konuda karsilarina
giimriik sorunlari, gittikge zorlasan AB yasalari, hammadde sikintilar1 ve giiglii rekabet
kosullar1 ¢ikmaktadir. Yurti¢i pazarinda ise yapilan anketlerden fazla sorunun yasanmadigi
belirtilmistir. Ulkemizde kisi basma su iiriinleri tiiketimi heniiz istenilen diizeye
ulagamamigtir. 2000 yilindan bu yana kisi basina su firiinleri tiiketimi 6.6 ila 8.6 kg/yil
arasinda degisen miktarlarda seyretmekte olup pek ¢ok Avrupa iilkesi veya diger iilkelerdeki
yillik tiiketimin ¢ok altindadir. Bu durum tilkemiz insanina, su {irlinlerinin sagliga olan
yararinin bol reklamlarla ya da tanitict programlarla daha iyi tanitilmasimin gerektigini ortaya

koymaktadir.

6.2. Istanbul’ daki Siirec:

Tiirkiye’de su liriinleri isleyen ve degerlendiren tesislerin sayist giderek artmaktadir.
Bu tesislerde, 1380 sayili Su Uriinleri Kanunu, Su Uriinleri Yénetmeligi ve 6zellikle Avrupa
Birligi’ne iiyelik siiresinde AB Direktif sartlarinin yerine getirilmesi yoniinde uyum
calismalari yiiriitiilmektedir. Buna gore Tarim ve Koy Isleri Bakanligi tarafindan onay verilen
tesisler yaklasik 120 adettir. Tiirkiye su dirlinleri ihracatinin % 80’ninden fazlasi AB
iilkelerine gerceklestirilmektedir. Thracatin siirdiiriilebilmesi ve artirilmas igin bu iiriinlerin
Avrupa Birligi’nce belirlenen hijyenik kosullarda elde edilmesi islenmesi paketlenmesi ve
dagitilmas1 gerekmektedir. Ozellikle AB’ne gonderilen fiiriinler iizerinde Conformite
European (CE) AB onay1 damgasinin varligit AB’nin gormek istedigi giivencedir. Bunun yani
sira ihracat i¢in Oncelikli AB iilkelerinin ve birligin ortaya koydugu kosullarin bilinmesi,

iilkemiz kosullarinin buna gore yeniden diizenlenmesi ve var olan dar bogazlarin asilmasi igin
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zorunludur. Bu c¢ergevede tesislerin hangi iirlinde, ne zaman, hangi analizlerin kimler
tarafindan ve nasil bir 6rnekleme ile nerede ve hangi yontem kullanilarak yapilacagi gibi tiim
ayrintilar belirlenerek, bunlara titizlikle uyulmasi saglanmalidir (Okumus ve Diizgiines
2000).

Bu tesislerin biliyiik bolimii dondurulmus su triinleri {izerine c¢alismaktadir.
Ulkemizde su iiriinleri isleme degerlendirme firmalarmin % 64,7 sinde hem iiretim hem de dis
satim yapilmakta, % 23,5’inde sadece ihracat, geri kalan % 11,8’inde firmalar sadece iiretim
yapmaktadir. Bu tesislerden 70 adedi AB tarafindan onayli tesisler olup AB iilkelerine ihracat
yapabilmektedir (DPT 2001). Bu tesislerin bir kisminda Tirkiye’de tiikketilmeyen ve dig
pazarlarca talep edilen ¢ift kabuklu yumusakcalar (Kara Midye, Killi Midye, Beyaz Kum
Midyesi, Istiridye, vb.) islenmektedir. istanbul’da ise AB onay numarasi olan bes tesis
bulunmakta olup, bunlarin dort tanesi AB iilkelerine ihracat yapmaktadir. Bu tesisler; Alimar
Gida San. ve Tic A.S, Deniz Ticaret A.S, Kemal Balik¢ilik ihr. Sti., Mazlumoglu Gida
Uriinleri San D1s Tic A.S, Varollar Gida San. ve Tic. A.S.” dir.

Su iirlinlerinin avlandig1 veya yetistirildigi tiretim kaynagindan tiiketiciye ulagincaya
kadar kalitesinin yeterli diizeyde korunamamasi islenmis iirlinlere yonelimi arttirmistir.
Bununla beraber islenmis iriinlerin tiiketimi taze iiriinlere gore oldukga diisiik diizeylerde
gerceklesmektedir. Islenmis iiriinlere talebin heniiz istenen diizeyde gergeklesmemesi
nedeniyle islenmis {rlinlerin dis pazarlara satis zorunlulugu ortaya ¢ikmakta, dis pazarlarda
olusacak olumsuz gelismelerden sektoriin direkt olarak korunmasiz durumda kalmasi sz
konusu olmaktadir.

Su {rtinleri tilketimi daha fazla olan {ilkelerin biiyiik 6lcekli talepleri Tiirkiye nin
thracat imkanlarin1 arttirmistir. Diger taraftan bu iilkelerde isleme maliyetlerinin yiiksekligi
nedeni ile isleme sektorii girdileri olan donmusg iiriinler bazinda Tiirkiye’ye yaptiklar: ihracat
potansiyeli de artmistir. Uretim ve ithalat yolu ile elde edilen ham maddenin islenmis olarak
thracatinin yani sira bir boliimiinlin de yurt i¢i tiiketime sunulmasi yoluyla yeni triinlerle
tanigan tiiketicilerin buna bagli olarak tiiketim aligkanliklarinin son yillarda degismeye

basladig1 goriilmektedir. (Kara 2010)
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7.SU URUNLERI iISLEME SEKILLERI

7.1. Ana Uriin Isleme Sekilleri:

Son yillarda su iiriinleri isleme ve degerlendirme sanayinde iilkemizde olumlu
gelismeler olmustur. Denetim ve kontrolde uygulanan sistem, bu gelismenin en Onemli
nedenidir. Thracata ve i¢ piyasaya yonelik iiretimde bulunan tesislerde; giivenilir son iiriinler
elde edilmesi igin gerekli kontrol ve takip, sisteme uygun olarak yapilmalidir. Tiiketici
sagliginin korunmasi i¢in {irlinlerin tiikketiciye saglikli ve giivenilir bir sekilde ulagmasi,
mevzuatla istenilen en az alt yapi, teknik ve fiziksel sartlar ile ¢alisma sirasindaki hijyen
sartlarinmn saglanmas1 gereklidir (Kutlu vd. 2010). Ulkemizde su iiriinleri isleyen fabrikalarda
cesitli isleme teknolojileri mevcuttur. Yenebilen su iiriinleri isleme tekniklerini kendi i¢inde 8
ana baslik altinda toplanmaktadir.

1. Dondurulmus tirtin teknolojisi

2. Tuzlanmas {iriin teknolojisi

3. Kurutulmus iiriin teknolojisi

4. Dumanlanmis (Tiitstileme) iiriin teknolojisi
5. Konserve tiriin teknolojisi

6. Marinat {iriin teknolojisi

7. Ezme (Surimi) tiriin teknolojisi

8.Radyoaktif 1sinlarla saklama teknolojisi

7.1.1. Dondurulmus Uriin Teknolojisi:

Su iirlinlerinde dondurma teknolojisi uzun siire saklama yontemlerinden birisidir.
Dondurma teknolojisinin amaci, uzun siire yakalanan veya yetistirilen su {iriinlerinin tat,
lezzet ve besin igerigi yoniinden o6zellikleri kaybolmadan tiiketiciye soguk zincir seklinde
ulagtirmaktir. Dondurma teknolojisinde {iriinlerin yapisinda serbest bulunan su, buz
kristallerine donilismekte ve sonugta ortamin su aktivitesinin yani sira sicakligi da diistiriilerek
bozulmaya neden olan kimyasal, biyokimyasal ve mikrobiyolojik aktiviteler
yavagslatilmaktadir (Bilgin 2003).
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Dondurulan baliklara hi¢ bir islem uygulanmadan soguk depolara kaldirilirsa iiriinde
bazi degisimlere neden olur. Baligin yilizeyi kurur, kendisine has kokusu kaybolur, balik
yiizeyindeki yaglar oksitlenir. Cikan su buhari, evaparatdr cevresinde toplanarak kar tabakasi
olusturur ve sogutma gii¢lesir. Dondurma yanig1 denilen anormallik ortaya ¢ikar. Biitiin bu
sakincalar1  Onlemek icin buzla kaplama (Glazing) denilen islem yapilir.
— Buzla kaplama isleminde donmus baligin biiyiikliigline uygun su kabi gerekir. Kap icerisine
su doldurulur ve suyun sicakligr 2°C kadar buz kullanilarak disiiriiliir. Suyun sicakligi yiiksek
olursa balik yiizeyinde buz tabakasinin olusumu zorlasir.
— Buz kaplama igleminin yapildig1 oda sicakligi ise 0°C ile -5°C arasinda olmalidir. Oda
sicakligr yiiksek olursa buz tabakasi tam olusamadigi gibi balik etinin i¢indeki buz kristalleri
erir,etyumusar.

— Donmug baliklar biiylikse tek tek su icine batirilir.3—6 saniye kadar su i¢inde tutulur ve
¢ikarilir. Bu sirada donmus baligin sicakligr diistik oldugu i¢in yiizeyinde hemen buz tabakasi
olusur.

— Kiigiik baliklar genellikle tavalarda dondurulurlar. Tavada donmus olan baliklarin iizerine
su dokiilerek donmus balik kalibinin tavadan ayrilmasi saglanir. Baliklar kalip halinde su

icine batirilip 3-6 saniye bekletilir.

— Buzla kaplama isleminde ¢ogu kez donmus baliklar 5-10 saniye ara ile 3 defa su igerisine
batirilip ¢ikartilir. Bu sekilde buz tabakasi 3 tabaka halinde olacagindan daha saglamdir.
— Donmus baliktaki buz tabakasi kalin olursa kolayca kirilabilir. Meydana gelen catlaklardan
nem kaybeder. Buz tabakasi ¢ok ince olursa balik ylizeyinde eriyerek yok olabilir. En uygun

buz tabakasi kalinlig1 3—5 mm’dir.

Sekil 7.1.1.1: Dondurulmus Uriin
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7.1.2. Tuzlama Teknolojisi:

Tuzlama su {iriinlerinin tuz ile islenmesi olup tuz islenen su iriinliniin etine osmoz
yolu ile ge¢mektedir. Bu sirada su {iriiniine tuz girisi olurken iirlindeki su ise eti terk
etmektedir. Uriine giren tuz baslangigta iiriindeki proteinlerinin ¢dziiniirliigiinii arttirmaktadar.
Bu durumda iiriiniin et proteininin tuz tutma kapasitesi artmaktadir. Su iirlinlerinin uzun siire
saklanabilmeleri ve dayanikli hale gelebilmeleri i¢in kullanilan yontemlerden birisi tuzlama
olup, kuru ve salamura olmak {izere iki tip tuzlama yapilmaktadir. Kuru tuzlamada islenen su
tiriinii tizerine kuru tuz serpilerek osmoz aktivitesi ile tuzun ete gegmesi, suyun digart ¢gikmasi
saglanir. Bu tuzlama seklinde su {irlinliniin tiim boliimleri tuzla ortiildiigiinden ve etin kalin
kisimlarina da tuzun serbestce uygulanmasindan dolayr onemli bir yontemdir. Salamura
tuzlamada ise su trinleri temizlendikten sonra istenilen oranlardaki tuz ¢Ozeltilerine

konulmaktadir (Varhik vd. 2004).

Sekil 7.1.2.1: Tuzlanmis Uriin

7.1.3. Kurutma Teknolojisi:

Kurutma, tiriinden suyu uzaklastirilan bir islemdir ve islem iki sekilde ifade edilir.
Bunlar;
[J Suyun fiziksel olarak uzaklastirilmasi,
[J Tuz, seker gibi nem tutucu maddeler ile emilerek uzaklastirilmasi.

Bu iki etki es sicaklik emiliminin sigmoidal bir seklidir. Kurutma islemi; sicakligi, suyun
uzaklagtirilmasi, soguk ve sicak tiitsiilemede olusan bakteri ostatik bilesimin katkisini, nem

tutucu maddelerin katkisini ve pH degisimlerini igerebilir (Ogretmen vd. 2010)
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Sekil 7.1.3.1: Kurutulmus Uriin

7.1.4. Tiitsiilleme (Dumanlama) Teknolojisi:

Dumanlanmis {irtin odun ve odun talasi elde edilen duman sayesinde et ve baligin
belirli teknikler ile islenmis ve dayanimi arttirilmig iirlindiir. Dumanlama ile saklanmis iiriin
taze olarak saklanan fiirline gore daha uzun siire saklanma imkanina sahiptir. Dumanlama
teknolojisindeki amag iirlinlin igerisindeki suyun bir kisminin uzaklastirilmasi ile dumandaki
bakterisit maddelerin {irline gecisini saglayarak mikroorganizmalarin geligmesini 6nlemektir.
Dumanlama ile iirliniin saklama siiresi uzadig1 gibi duman bilesenlerinin iiriine verdigi aroma
ile de degisik bir lezzet kazandirir. Tiitslileme teknolojisinde dnceleri amag tiriiniin dayanikli
hale getirilmesi iken bugiin daha ¢ok tiitsii aromasi ve renginden yararlanilarak iirliniin

duyusal 6zelliklerinin gelistirilmesi amaglanmaktadir (Ogretmen vd. 2010).

Sekil 7.1.4.1: Tiitsiilenmis Uriin
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7.1.5. Konserve Teknolojisi:

Konserve iiretimi elverisli nitelikli hammaddenin 6n islemden sonra teneke kutulara,
cam kavanozlara veya amaca uygun benzer kaplara doldurulmasi ve kaplarin hava almayacak
sekilde hermetik kapatilmasi sonucu 1sil islem uygulanmasi gibi temel islemleri kapsar.
Konserve iglemi balik ve deniz iiriinlerini saklama metotlar1 arasinda mikrobiyal etkilerden
meydana gelen bozulmayr oOnleyici en iyl metotlardan biridir. Kutulanmis balik
konservelerinin taze baliklarin kalite niteliklerine sahip, ¢esitli 6n islemler uygulanmis balik
veya balik kisimlarina tuz, yemeklik bitkisel yag ve sos gibi lezzet verici maddeler ilave

edilerek hazirlanmis tiriinlerdir (Cakli 2008).

Sekil 7.1.5.1: Konserve Uriin

7.1.6. Marinat Teknolojisi:

Daha ¢ok hamsi, sardalye, tirsi gibi baliklarin sirke/tuz ile olgunlastirilmasi ile yapilan
gerek lilkemiz gerekse de Avrupa iilkelerinde begeni ile tiikketilen marinat, su iiriinleri isleme
teknolojisinde kullanilan bir muhafaza yontemidir. Marinasyon; taze tuzlanmig balik veya
balik kisimlarinin 1s1 etkisi olmadan asetik asit veya diger organik asitler ve tuz ile muamele
edilerek olgunlastirilmasi, ve dayanimi artirilmasini saglayan teknoloji olup, olusan iiriine
marinat denilmektedir (Varhk vd., 2004). Marinatlar, baliklarin asetik asit ve tuz ¢ozeltisinde

1s1l iglem uygulanmaksizin olgunlastirilmas:t ve degisik tatlar kazanmasi amaciyla seker,
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baharatlar, salamura, sos ve sebzelerin de ilave edilerek cam sise veya plastik kaplar
icerisinde paketlendigi Ttrlinlerdir. Ayrica balik ve kabuklulara degisik tipte 1s1l islem
uygulandiktan sonra sos veya salamura igerisinde paketlendikleri marinat tiirleri de vardir. Iyi
marinatlar sadece iyi kalitede taze materyalden yapilabilmektedir. Marinatlar yar1 konserve

edilmis iirlinler olup sadece belli bir siire korunabilmektedirler (Gokoglu vd. 1994).

Sekil 7.1.6.1: Marine Uriin

7.1.7. Surimi Teknolojisi:

Surimi ortalama olarak %80 su igeren miyofibriller protein konsantratt olup 1s1l iglem
sirasinda katilasarak sekil alan bir iirlindiir. Surimi, baliketinin mekanik olarak ayrilmasi ve su
ile yikandiktan sonra seker, sorbitol ve polifosfat gibi kivam verici ve donma
denatiirasyonundan koruyucu maddelerin karistirilmasiyla elde edilen protein konsantresidir.
Kiyilmis etin su ile yikanarak yag ve suda eriyen bilesiklerinden uzaklastirilmasi ile "ham
surimi” elde edilir. Ham surimi kryoprotektanlarla karistirilip donduruldugu zaman, firiin
"donmug surimi" admi alir Balik proteinlerinin denatiirasyonunu dnleyen ve kryoprotektan
olarak adlandirilan c¢esitli katki maddeleri (seker, sorbitol ve bazi fosfatlar gibi) surimiye
kanistirilarak, proteinlerin fonksiyonel ozelliklerini kaybetmeksizin daha uzun bir siire

dondurularak saklanmasini saglamaktadir (Varhk vd. 2004).
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Sekil 7.1.7.1: Surimi

7.1.8. Radyoaktif Isinlarla Saklama Teknolojisi:

Gama 1ginlarinin  6zellikle cabuk bozulan pelajik balik tiirlerinde raf Omriiniin
artirilmasi konusunda yarar sagladigi bilinmektedir. Iyonize radyasyon giiniimiizde diinyanin
degisik bolgelerinde farkli su iiriinlerine uygulanmaktadir. Cesitli su {irlinlerine farkli dozlarda
iyonize radyasyon uygulamasi yapilmis ve isimnlanmamis iiriinlere gore olumlu sonuglar elde
edilmistir. Iyonlastiric1 radyasyonla yapilan ilk galismalar bakterilerin Sldiiriilmesiyle ilgili
iken, bu teknolojinin patojen kontrolii, maya ve kiiflerin inhibe edilmesi, hasere ve
parazitlerin 6ldiiriilmesi gibi amaclarla kullanilmasi iizerine pek c¢ok calisma yapilmigtir

(Demirezen ve Cetinkaya; 2001).

7.2. Atik Isleme Sekilleri:

Yenmeyen su Uriinleri teknolojisi de kendi i¢inde dort grup altinda toplanmaktadir:

a. Sanayide kullanilan su tirtinleri teknolojisi
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b. Eczacilikta ve kozmetik sanayinde kullanilan su iiriinler teknolojisi
c. Tarimda kullanilan su iirtinleri teknolojisi

d. Siis esyas1 yapiminda kullanilan su iiriinleri teknolojisi (Oztiirk 2005).

Deriler

Suda yasayan fok ve ay1r baligi gibi tiirlerin postlar1 ile biliyiikk balik tiirlerinin
derilerinden cesitli sekillerde yararlanilmaktadir. Balina, kdpek baligi, yilan baligi ve deniz
alabalig1 gibi tiirlerinin derileri giysi, aksesuar ve ayakkabi yapiminda kullanildig:i gibi,
isleme prosesleri uygulanarak jelatin, tutkal vb gibi maddelerin {iretiminde hammadde

saglamaktadir.

Balik Yag

Su canhilarmin  viicutlarindan ve karacigerlerinden elde edilir. Baliklarin
kemiklerindeki iliklerden elde edilen balik yaglar1 da vardir. Balik yagi, baliktaki yagh
kisimlarin kaynatilmasi veya buharla pisirilmesi ile elde edilir. Kaynatma siiresi ve sicakligi,
yag1 c¢ikarilacak parcanin biiyiikliigline ve baligin cinsine gore degisir. Kaynatma sirasinda,
hafif olan yag {lstte toplanir. Balina ve yunus baliklarinda tabaka halinde bulunan yag
dokusunun islenebilmesi i¢in 160-180°C kaynama sicakligina ihtiya¢ bulunmaktadir. Balik
yag1 esas olarak insan gidasi, yem hammaddesi ve eczacilik iiriinii olarak kullanilmaktadir.
Son donemde ise yiikselen petrol fiyatlar1 ve bitkisel yaglarin kullaniminda oldugu gibi yeni
cevre anlayist sonucu gelistirilen biyodizel katkisi olarak, ozellikle avcilik teknelerinin
kullanimina rastlanmaktadir.

Ulkemizde 70’li yillarin sonunda yunus avciliginin serbest oldugu dénemde yasanan
petrol krizi nedeniyle tekne yakitlarina %20-40 diizeyinde balik yagi katkisi kullanildig:
balik¢1 reislerince eski bir hatira olarak anlatilmaktadir. Kuskusuz degerli bir iiriin olan balik

yagi, ancak acilasma ve bozulma durumunda bu sekilde kullanilmalidir.

¢ Organlar

Balik i¢ organlarinin kii¢lik caph tiikketim 6l¢eginde kullanimi miimkiin olmamakla
birlikte sanayi boyutunda diisiiniildiigiinde uygulanacak ayristirma islemleri ile yeni kullanim
alanlar1 bulunmaktadir. Ozellikle karaciger ve gonadlar igerdikleri besin kalitesi nedeniyle
isleme tabi tutulmaktadir. Karacigerden elde edilen balik yag: iistiin kalitesi nedeniyle tablet

halinde tiikketime sunulmaktadir.
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Ulkemizde baliklarin bas ve i¢ organlarmin hayvan yemleri katkis1 olarak kullanimi
yaygindir. Bazi yetistiricilik tesisleri bu iriinleri 6zellikle anaglarin beslenmesinde
kullanmaktadir. Fakat yem maliyeti nedeniyle yapilan bu tiir uygulamalar havuz ortaminda
yarattig1 hastalik riski nedeniyle bazen isletmelerde hastalik problemi ve kayiplara neden

olmaktadir.

Kemik ve Yiizgecler

Balik tiirlerine gore degismekle birlikte gida olarak tiikketim disindaki atiklardan
kemikler ve yiizgecler genel olarak i¢ organlar ile birlikte yem katki maddesi olarak
kullanilmaktadir. Diger hayvanlarda oldugu gibi deri, kemik ve kikirdak dokular kollagen
bakimindan olduk¢a zengindir. Kollagen sanayide birgok iirline islenebilmekle birlikte, 1s1l
islem sonucu tutkal, jelatin ve mika yapiminda kullanilmaktadir. Bag doku ydniinden diger
hayvansal kokenli iirlinlere gore daha kaliteli hammaddelerin iretildigi balik jelatini
yogunlastirict olarak bir¢ok iiriinde kullanilmaktadir. Balik tutkali ise boya, deri, tekstil
sanayiinde ciltgilikte kullanilmaktadir. Ayrica fotograf filminden, laboratuvarlarda kullanilan

besi yerlerine kadar kollagen doku tirlinleri degerlendirilmektedir.

Solungaclar

Ozellikle mika iiretiminde kullanilmaktadir. Biiyiik pelajiklerin solungaglar1 1s1l islem
sonucunda kurutulup konsantre hale getirilerek mika elde edilir. Solungaclardan saf kollagen
doku elde etmek miimkiindiir. Buradan elde edilen kaliteli jelatin meyve suyu ve sarap gibi
tiriinlerin filtrasyonu ile durultma islemleri ve viskosite arttirict olarak kullanilmaktadir.

Ayrica pasta yapiminda oldugu gibi direkt gida katkisi olarak da kullanimi miimkiindiir.

Pullar

Balik unu ve yagi isleyen tesislerde, presleme sonrasi olusan su atik degerlendirme
tinitelerinde ¢okeltme ve aritma islemlerine tabi tutulmaktadir. Cevresel sorun olusturan
devasa boyutlardaki hidrostatik 6zellikte ask1 maddesi yiiksek olan ve igeriginde az miktarda
balik yagi ve protein de igeren bu atik su i¢in fabrikalar ¢6ziim arayislar gelistirmektedir.
Balik pullariin aski maddeleri tutma 6zelligi oldugu anlasilinca, ¢okeltme havuzlarinda bu
amagla kullanilmaya baslamistir. Sudaki protein i¢eren pargaciklari tutan pullar siiziilerek

ortamdan alinmakta ve giibre yapiminda kullanilmaktadir.
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Kokusmus Uriinleri Degerlendirilmesi

Su {iriinleri, yapisinda bulunan doymamis yag asitleri nedeniyle ¢cok ¢abuk bozulma
Ozelligine sahiptir. Soguk zincir olusumunda alt yap1 yetersizlikleri ve kiy1 bolgelerden i¢
bolgelere nakledilen iirlinlerin tiikketimine kadar gegen siirede tezgahta kalmasi, bu iirlinlerin
bozulmasina etken olmaktadir. Illegal uygulamalar sonrasinda el konulan iiriinler, ithalat ve
ihracat kalite kontrollerinde standart alt1 olarak geri ¢evrilen ve tiiketime sunulamayan triinler
ile agir metal kirliligi vb. Ozellik nedeniyle islenemeyen su {riinleri gilibre olarak
degerlendirilir. Bu amagla silaj yapiminda oldugu gibi belli bir alanda toplanan iiriinlerin iizeri
toprak ile kapatilarak su kaybetmesi ve yanma tabir edilen gazlarin ¢ikisi saglanir. Bu sekilde
6-7 ay siireyle kendi haline birakilan yi1gin halindeki {irlinlerde, yapisindaki protein azota
dontiserek kompost giibre olusturulur. Burada dikkat edilecek husus, doniisiimiin tam
saglanabilmesi i¢in sudrenaji ve havalandirma bacalarinin kullanilarak i¢ bolgelere kadar
yanmanin saglanmasidir. Ulkemizde 80’li yillarda o6zellikle hamsinin pazarlama zorlugu
yasandigi donemlerde findik bahgelerinde acilan arklara dokiilerek gilibre niyetine
kullanilmistir. Amerika’da Pasifik salmonlarinin yumurtlama gocii sonrasinda kullanilmayan
tiriinlerden 2-3 bin ton giibre elde edilmektedir. “Fishquano” olarak bilinen {iriin Norveg’te

tiretilen bir tiir balik giibresidir. Morina baliginin i¢ organlarindan yapilmaktadir.

Diger Kullanimlar

Diinyada avlanabilir stoklarin sonuna geldigi anlasildiktan sonra, yetistiricilikte de
yeni anlayislar gelistirilerek kanivor beslenen ve balik ununa ihtiya¢ duyan tiirlerden ziyade
herbivor ve omnivor beslenen tiirlerin yayginlagsmast i¢in ¢aba sarf edilmektedir. Hem
yetistiricilik hem de avciliktan elde edilen iiriinler oncelikle insan gidasi olarak tiiketilmelidir.
Ozellikle kabuklularda ve okyanuslardaki ekzotik balik tiirlerinde yenebilecek kisimlarimn
oranlar1 disiiktiir. Yenge¢, karides, midye, deniz salyangozu ve bazi balik tiirlerinde
tilketilebilen kistm %10-20 diizeylerindedir. Yukarida bahsedilen atik degerlendirme alanlari
disinda bu iirlinlerin kullanilabilmesi i¢in 0Ozellikle kabuklularin renklendirici olarak
kullanimi, deniz salyangozu kabugunun dekorasyon malzemesi ve resif yapiminda
kullanilmasi, ya da ogiitiilen kabuklularin hammadde agirlikli kullanimi miimkiin olmaktadir.
Ayrica hedef dis1 olarak avlanan ¢ogu {iriin akvaryumculuktan, yemek sosu ve gida katkisina,

hatta kolye ve oyuncak yapimina kadar ¢ok ¢esitli alanlarda degerlendirilebilmektedir.
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Sonu¢ olarak gelistirilecek yeni teknolojiler ile daha yiiksek kalitede ve rafine
tirtinlerin insanlarin kullanimina sunulmasi ile elde bulunan kaynaklardan en iyi sekilde

kullanim1 yoniinde ¢abalar siirecektir. (Aksungur — SUMAE 2007)

7.3. Ornek: Dondurulmus Hamsi Is Akisi

Tesise iirtin alimimdan hammadde alim sorumlusu yetkilidir. Bu kisi baligin karaya
cikis noktasinda yetkili olup, kaliteli ve yeterli hammadde almak, Isletmeye gelen
hammaddenin 6n kontroliinii yapmak ve kayitlarinin tutmak, iirliniin nakil edilecegi araclarin
temini, igletme ile hammadde tedarik¢isi arasindaki iletisimin saglanmasi, hammaddenin
tesise kabul edilmesine kadar gecen siirede hammaddenin uygun sartlar altinda tutulmasini
saglamak, hammadde alimi yapilan avlanma gemilerini sithhi acidan yerinde denetleme ve

Isletmeye gelecek olan hammaddenin buz temininden sorumludur.

HAMMADDE KABUL
BUZ ILAVESI
ON SOGUTMA
YIKAMA
AMBALAJ MALZEMESI
TARTIM
SOKLAMA
BUZ ILAVESI ve GLAZE
PAKETLEME ve ETIKETLEME
DONMUS MUHAFAZA
SEVKIYAT
Sekil 7.3.1: Dondurulmus Hamsi Is Akisi

Hammadde alim sorumlusu tarafindan tesise gonderilmesine uygun goriilen baliklar
tesise geldigi zaman hammadde kabul sorumlusu tarafindan hammadde alim prosediiriine
gore kabul veya reddeder. Tesiste iglenmesi kabul edilen iiriinler Sekil 7.3.1°deki islem
basamaklarindan gegcirilerek islenir.

Hammadde kabul: Donmus iiriinlerin kalitesi en basta ham madde kalitesine baglidir. Yani
dondurulacak balik ne kadar taze ve iyi kalitede olursa donmus balikta o kadar yiliksek

kalitede olur. Tesisimize getirilen baliklarin aliminda su hususlara;
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*Karadeniz ve Marmara Denizinden sirkiiler hiikiimlerine uygun yerler ve donemlerde
avlanmis olmalarina.

*Avlanan {iriinlin mense kontroliine ve nakil belgelerine (Hamsi i¢in “Hamsi Nakil
Belgesinin” olmasina)

+Uriiniin avlandiktan ve tesise ulasincaya kadar gecen siirede {iriiniin kalitesini koruyacak

tedbirlerin alinip alinmadigina.
+Uriiniin plastik kasalarda buzlanmis, temiz araglarda ve uygun sartlarda tasmip tasinmadigina

dikkat edilir.

Sekil 7.3.2: Plastik kasalarda buzlanmis, temiz araglarda ve uygun sartlarda tasinan hamsi

Buz ilavesi: Kalite kontrol sorumlusu tarafindan kabul edilen hammadde sayet buzu azalmis
ise; tesis tarafindan diizenli olarak analizleri yapilan kullanma suyundan hijyen kosullarina

uygun olarak depolanmis buz ile buzlanir.

On sogutma: Kabul edilen hammadde 0°C’de ki &n muhafaza odasma alinarak islem

yapilincaya kadar burada tutulur.

Yikama: On muhafazada sicakligi +4°C’ye kadar diisen baliklar diizenli olarak analizleri

yapilan siirekli akan su altinda yikamaya tabi tutulur.
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Ambalaj malzemesi kabulii ve dizme: Yikanan baliklar bir miiddet sizdirildiktan sonra
bakanlik izni ile iiretim yapan tedarik¢ilerden satin alinan, hijyen kosullarina uygun iiretilmis
strafor tabaklara yada plastik kasalara blok halinde gerekli egitimleri almis is¢iler tarafindan
baliklar dizilir. Bu islem sirasinda is¢i ayn1 zamanda iskarta baliklar1 ayirabilmekte olup,

1skarta baliklarin secilerek ¢op odasina uzaklastirilmasi da ayni1 anda saglanmais olur.

Tartim: Strafor tabaklara yada plastik kasalara dizilen baliklar 0,5 kg, 1 kg yada 10kg (blok)
gelecek sekilde paslanmaz terazilerde hijyenik kosullar i¢cin gerekli egitimi almis personelce
gramajlar1 ayarlanan iirlin, deneyimli personel tarafindan tartim islemlerinde olusabilecek
gorsel bozukluklar diizeltilir. Diizeltme isleminden sonra iriinler sok {initesine gidecegi
hijyenik acidan uygun paslanmaz, su tutmaz malzemeler iizerine koyularak sok iinitesine

gonderilir.

Sekil 7.3.3: Yikanmis hamsilerin ambalaj kaplarina dizilmesi

Soklama: Soklanmaya hazir haldeki {irtin gorevli personel tarafindan derhal sok iinitesine
alinir ve -40°C deki 5 m/sn hava akimi olan soklarda soklanir. Bu esnada sok odasi

sicakliklart hem ilgili personel hem de otomatik kayit veren cihazlar tarafindan takip edilir.
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Buz ilavesi ve Glaze: i¢ sicakligi min. -18°C’ye ulasan baliklar sok odasindan alinarak
paketlemenin yapilacagi odadaki glaze alanina alinir. Burada tesis tarafindan diizenli olarak
analizleri yapilan kullanma suyundan ve hijyen kosullarina uygun olarak depolanmis buz ile
sicakligi 0°C olan buzlu su igine baliklar bir defa aldirilarak glaze islemi tamamlanir. Glaze

suyunun temiz ve klor seviyesinin 0,1-0,3 ppm arasinda olmasina dikkat edilir.

Sekil 7.3.4: Hamsilere buz ilavesi ve glaze

Paketleme ve Etiketleme: Dondurulmus ve glaze edilen baliklar PE torba ile vakumlu yada
setrece film ile vakumsuz olarak hijyen kosullar1 altinda paketleme elemani tarafindan
paketlenerek, tesis tarafindan giinliik olarak barkot yazicidan ¢ikti alinan iiriin hakkindaki
bilgileri igeren etiketler ile etiketleme yapilir. Daha sonra temiz ve bakanlik iiretim iznine
sahip tedarik¢iden temin edilmis olan karton kutulara 15 kg balik igerecek sekilde yerlestirilir
ve koli hakkinda bilgileri i¢eren koli etiketi yapistirilarak kolilerin agz1 bantlanir. Blok olanlar

ise PE torbalarla ambalajlanarak etiketlenir.
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Sekil 7.3.6: Hamsilerin paketlenmesi ve etiketlenmesi

Donmus muhafaza: Paketlenen {irlinler donmus muhafaza odalarinda istifleme kurallarina
uygun olarak istif edilerek, ilk giren triin ilk ¢ikacak sekilde muhafaza edilir. Muhafaza
odasinin sicakligt hem dijital ortamda hem de alt1 saatte bir, bir gorevli tarafindan siirekli

olarak kontrol edilir.

Sevkiyat: Son iriin; hijyen kurallari dogrultusunda uygun olarak ara¢ temizleme alaninda
temizlik ekibi tarafindan temizligi ve dezenfeksiyonu yapilmis kapali kasa termokingli araglar

ile soguk zincir bozulmadan sevk edilir. (Ogretmen vd. 2010).
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8. ISTANBUL iLI iSLEME TESISLERININ GENEL YAPISI ve ISLEYISI

8.1. Isletmelerin Yapisal ve Teknik Ozellikleri

Istanbul ilinde bulunan su iiriinleri isletmelerinin yapisal durumlar Cizelge 8.1.1° de

belirtilmektedir.

Cizelge 8.1.1: Isletmelerin Birimlerine Iliskin Bilgiler

BiRIMLER Say1 %

Idari Boliim 16 100
Sosyal Tesisler 4 25
Isleme ve Degerlendirme 16 100
Paketleme 12 75
Soguk Muhafaza 16 100
Soklama Tesisi 13 81,25
Diger 13 81,25

Cizelgede belirtildigi tlizere isletmelerin tamaminda idari bdliim, isleme ve
degerlendirme ve soguk muhafaza boliimleri bulunmaktadir. Sosyal tesisler ise 4 adet

isletmede bulunmaktadir.

8.1.1. Tesislerin Sayisi, Kurulus Yerleri, Kurulus Yillar1 ve Kapasiteleri:

Incelenen tesislerin sayis1, kurulus yeri, kurulus yillar1 ve kapasiteleri Cizelge 8.1.1.1°
de verilmistir. Tablodan da goriildiigii gibi Istanbul ilinde toplam on alt1 adet isleme tesisinin
faaliyette oldugu goriilmektedir. Bunlardan {i¢ adet tesis Sariyer ilgesinde, bes adet tesis
Bayrampasa ilgesinde, digerleri ise Sile, Atasehir, Eyiip, Fatih, Basaksehir, Esenyurt,
Kiiclikgekmece, Bahgelievler il¢elerinde kurulmustur.

Istanbul genelindeki on alt1 adet su iiriinleri isleme tesisi iginde, 1989 yilinda kurulan
Varollar Gida San. ve Tic. A.S. , 1990 yilinda kurulan Nevzat Su Uriinleri Imalat ve Ticaret
Ltd. Sti. ve 1997 yilinda kurulan Imren Marmara Turizm Insaat Su Uriinleri Sanayi ve Ticaret
Ltd. Sti. en eski isleme tesisleridir. Su tirlinleri sektoriiniin gelismesi ile birlikte 2000° 1i

yillarda diger tesislerin de faaliyete gegtigi goriilmiistiir.
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Cizelge 8.1.1.1: Istanbul’ daki Isleme Tesisleri, Kurulus Yerleri, Kurulus Yillar, Kapasiteleri

Tesisin Kurulu Kurulu Fili
Savisi Tesisin Adi Kurulus Yeri Yillari 3 Kapasitesi Kapasitesi
y (ton/y1l) (ton/y1l)
1 Aypar Deniz Uriinleri Ticareti Atagehir 2014 30 30
2 Alimar Gida Sanayi ve Tic. A.S. | Esenyurt 2002 432 389
3 Conker Kumanya ve Balik¢ilik Sartyer 2007 28 22,5
4 Bogaz Deniz Uriinleri Gida San. | Sariyer 2009 45 45
Tic. Ltd. Sti.
5 Nevzat Su Uriinleri Imalat ve | Sariyer 1990 30 25
Tic. Ltd. Sti.
6 Imren Marmara Deniz ve Gol | Kiigiikgekmece 2010 1102 1102
Uriinleri San. Ve Tic. Ltd. Sti.
7 THS Su Uriinleri Gida Turizm | Bayrampasa 2009 169 169
Ins. San. ve Tic. Ltd. Sti.
8 SMN Gida Dis Tic. Ltd. Sti. Bayrampasa 2007 312 156
9 Kavak Balik¢ihk Su Uriinleri | Bayrampasa 2008 31 31
Tic. Ltd. Sti.
10 Kayhanlar Su Uriinleri | Bayrampasa 2013 624 468
Pazarlama ve Nakliyat Tic. Ltd.
Sti.
11 Tana Gida Dis Tic. Ltd. Sti. Bayrampasa 2013 30 30
12 Varollar Gida San. ve Tic. A.S. Sile 1989 12.000 12.000
13 Imren Marmara Turizm Ins. Su | Bahgelievler 1997 2184 2184
Uriin. San. ve Tic. Ltd. Sti.
14 Deniz Yildiz1 Balikgilik Ltd. Sti. | Fatih 2008 93,5 93,5
15 Rumeli Su Uriinleri San. ve Tic. | Basaksehir 2014 700 700
Ltd. Sti.
16 flke Balikg1lik Eyiip 2013 400 400

12 000 ton/yil arasinda degismekte

Cizelge 8.1.1.2° de goriildigii

gibi tesislerin yillik kurulu kapasiteleri 28 ton/yil ile

olup, ortalama olarak 1138 ton/y1l’ dir. Yillik fiili

kapasiteleri ise, 22.5 ton/yil ile 12 000 ton/yil arasinda degismekle birlikte ortalama 1115

ton/y1l’ dir. Buradan anlagilacag: iizere tesisler ortalama olarak kapasitelerinin % 98’ 1

oraninda ¢aligmislardir. Calisilan siire bakimindan ise isletmeler 200 giin ile 360 giin arasinda

faaliyet gostermektedirler.
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Cizelge 8.1.1.2: Isletmelerin Kapasite Durumu, Calisilan Siire ve Alanlarina Iliskin Bilgiler

) Kurulu Fiili Calisilan | isletmenin| Depo
Isletmeler | Kapasite | Kapasite | Siire Toplam | Kapasitesi
(Ton/y1l) | (Ton/y1l) | (giin) | alam (M2) (M2)

1 12000 12000 200 3500 150
2 2184 2184 312 2000 15
3 1102 1102 315 1000 40
4 700 700 300 160 900
S 624 468 312 350 35
6 432 389 260 900 15
7 400 400 360 100 10
8 312 156 312 240 60
9 169 169 260 120 4
10 93,5 93,5 312 270 1,5
11 45 45 312 630 30
12 31 31 312 380 10
13 30 30 264 97 12
14 30 30 312 96 8
15 30 25 200 750 20
16 28 22,5 312 130 10

Ortalama 1138 1115 291 670 83

Cizelge 8.1.1.3° de goriildiigii {izere Istanbul ili su {iriinleri isleme tesislerinin kurulusu
en fazla 2000-2010 yillar1 arasinda goriilmektedir. 2000-2010 yillar1 arasinda 8 adet tesis
kurulmus olup toplam kurulan tesisin %50’ sini kapsamaktadir. 1989-1999 yillar1 arasinda ise

3 adet tesis kurularak % 18,8 ini olusturmaktadir.

Cizelge 8.1.1.3: Tesislerin Kurulus Yillarina Gore Say1 ve Yiizdeleri

Kurulus yih Say1 %

1989-1999 3 18,8
2000-2010 8 50,0
2011-2014 5 31,3
Toplam 16 100,0

8.1.2. sletmelerin Isleyisi le Tlgili Gorseller:

Calisma konusu igerisine giren isletmelere yapilan ziyaretler esnasinda bazi

isletmelerin  fotograflanmasi yapilmistir. Birgok isletmenin ¢alisma sistemlerini  ve

isleyislerini gosteren fotograflar ¢ekilmistir. Isletmelerin bu fotograflar1 asagida verilmistir.
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Sekil 8.1.2.1: Tesis binasinin digtan goriiniisii Varollar Gida San. ve Tic. A.S.

Sekil 8.1.2.2: Tesisin {iretim boliimiinden bir goriintii Varollar Gida San. ve Tic. A.S.

Sekil 8.1.2.3: Tesisin {iretim bdliimiinden bir goriintii Varollar Gida San. ve Tic. A.S.
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Sekil 8.1.2.4: Tesisin paketleme boliimiinden bir goriintii Varollar Gida San. ve Tic. A.S

Sekil 8.1.2.5: Tesisin depolama bdliimiinden bir goriintii Varollar Gida San. ve Tic. A.S
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Sekil 8.1.2.7: Sterilizasyon iinitesine ait bir goriintii Conker Kumanya ve Balik¢ilik
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Sekil 8.1.2.8: Dilimleyici tlinitesinden bir goriintii Conker Kumanya ve Balik¢ilik

Sekil 8.1.2.9: Buzdolabi i¢indeki islenmis Uriinlerin goriintlisii Conker Kumanya ve Balikgilik
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Sekil 8.1.2.10: Sterilizasyon {initesinden bir goriintii Conker Kumanya ve Balik¢ilik

Sekil 8.1.2.11: Ogiitme iinitesine ait bir goriintii Conker Kumanya ve Balikg¢ilik
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Sel-(il 8.1.2.12: Pisirici Uinitesine ait bir goriintii Conker Kumanya ve Balik¢ilik

Sekil 8.1.2.13: Islenmis iiriinlere ait bir goriintii Conker Kumanya ve Balik¢ilik
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Sekil 8.1.2.15: Uretim asamasindan bir gériintii Bogaz Deniz Uriinleri Gida San. ve Tic. Ltd. Sti.
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Sekil 8.1.2.16: Depolama alanindan bir gériintii Bogaz Deniz Uriinleri Gida San. ve Tic. Ltd.
Sti.

8.1.3. Tesislerin Hukuki Yapilari, Calisma Siireleri ve Personel Durumu:

Tesislerin hukuki durumuna bakildiginda on alt1 tesisin ii¢ tanesi sahis, iki tanesi
anonim, on bir isletmeninde limitet sirketi oldugu goriilmektedir.

Tesislerin giinliik ¢alisma siireleri sekiz saattir. Yillik ¢alisma siireleri ise tesislere gore
farklilik gostermektedir. Ortalama olarak yillik ¢aligma siireleri 290 giin civarindadir.
Istanbul® daki tesislerin ¢aligsma siireleri giinliik sekiz saat olmasina karsin ham madde temin
edildigi durumlarda isleme yapmaktadirlar, ham maddenin temin edilmedigi ve av yasagi
doénemlerinde iiretim durmakta olup, ham maddesini yurt disindan ithal eden firmalar da
calismalar devam etmektedir.

Tesislerin hepsinde en az bir tane su iriinleri miithendisi gérev yapmakta olup bunun

yant sira tesislere gore farklilik gostermekle beraber tekniker, idari personel, sofor, bekei, isci
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gorev yapmaktadir. Tesislerin ¢cogu aile sirketidir ve tesis sahiplerinin biiyiik kismi1 balik¢ilik

kokenlidir.

Cizelge 8.1.3.1: Istanbul’daki Isleme Tesislerinin Hukuki Durumu, Calisma Siireleri, Personel Durumu

. . Calisma Siireleri Personel
No Tesis Ad1 Hukuki Durumu ns/ 1 Durumu
(gtin/y1l) (kisi)

1 Aypar Deniz Uriinleri Ticareti Sahis 264 3

2 Alimar Gida Sanayi ve Tic. A.S. Anonim $ti. 260 17

3 Conker Kumanya ve Balik¢ilik Sahis 312 4

4 Bogaz Deniz Uriinleri Gida San. Tic. | Limited Sti. 312 15
Ltd. Sti.

5 Nevzat Su Uriinleri Imalat ve Tic. | Limited Sti. 200 17
Ltd. Sti.

6 Imren Marmara Deniz ve Go6l | Limited Sti. 315 19
Uriinleri San. Ve Tic. Ltd. Sti.

7 THS Su Uriinleri Gida Turizm Ins. | Limited Sti. 260 13
San. ve Tic. Ltd. Sti.

8 SMN Gida Dis Tic. Ltd. Sti. Limited Sti. 312 15

9 Kavak Balikciik Su Uriinleri Tic. | Limited Sti. 312 8
Ltd. Sti.

10 | Kayhanlar Su Uriinleri Pazarlama ve | Limited Sti. 312 16
Nakliyat Tic. Ltd. Sti.

11 | Tana Gida Dig Tic. Ltd. Sti. Limited Sti. 312 10

12 | Varollar Gida San. ve Tic. A.S. Anonim Sti. 200 50

13 | Imren Marmara Turizm Ins. Su Uriin. | Limited Sti. 312 60
San. ve Tic. Ltd. Sti.

14 | Deniz Yildiz1 Balik¢ilik Ltd. Sti. Limited Sti. 312 7

15 | Rumeli Su Uriinleri San. ve Tic. Ltd. | Limited Sti. 300 6
Sti.

16 | Ilke Balikgilik Sahis 360 5

Cizelge 8.1.3.2° de isletmelerin hukuki statiileri incelenmistir.

Cizelge 8.1.3.2: Isletmelerin Hukuki Statiileri

Hukuki Statii Say1 %

Limited Sirket 12 75,0
Anonim Sirket 2 12,5
Sahis Sirketi 3 18,8
Toplam 16 100,0

Isletmelerin 12 adeti limited sirketi olarak faaliyet gosterirken 3 tanesi sahis sirketi

olarak faaliyet gostermektedir. 2 adette anonim sirketi bulunmaktadir.
8.1.4. Tesislerin Uriin Yelpazesi:
Istanbul ilinde faaliyet gdsteren on alt1 adet su iiriinleri isleme tesislerinde yapilan

ziyaretler ve aragtirmalar sonucu bu tesislerde islenen iiriinler asagidaki cizelgede
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gdsterilmistir. Isletmelerin hepsi deniz balig1 islemektedir. Ahtapotu 9 isletme, karidesi 8, tatl

su baligin1 7 ve kum midyesini 1 adet isletme islemede kullanmaktadir.

Cizelge 8.1.4.1:Istanbul Ilinde Faaliyet Gosteren Isleme Tesislerinin Uriin Yelpazesi

Tesisin Adi Deniz Kum Karides | Ahtapot | Deniz Tatli Su

Salyangozu | Midyesi Baliklar1 | Baliklar
Aypar Deniz Uriinleri - - - - N -
Ticareti

Alimar Gida Sanayi - - - -
ve Tic. A.S.

Balik¢ilik

\/
Conker Kumanya ve - - N N N -
\/

Bogaz Deniz Uriinleri - - N N
Gida San. Tic. Ltd.

Sti.

Nevzat Su Uriinleri - - - - N N|
Imalat ve Tic. Ltd.

Sti.

Imren Marmara Deniz - - - N N| N
ve GOl Uriinleri San.
Ve Tic. Ltd. Sti.

THS Su Uriinleri - - N \ N |
Gida Turizm Ins. San.
ve Tic. Ltd. Sti.

SMN Gaida Das Tic. - - N N N N
Ltd. Sti.

Kavak Balike¢ilik Su - - N \ N ;
Uriinleri Tic. Ltd. Sti.
Kayhanlar Su - - N N J -

Urtinleri Pazarlama ve
Nakliyat Tic. Ltd. Sti.

Tana Gida Dis Tic. - - - - <\ N
Ltd. Sti.
Varollar Gida San. ve - N - - - B
Tic. A.S.
Imren Marmara - - \ \ N N

Turizm Ins. Su Uriin.
San. ve Tic. Ltd. Sti.

Deniz Yildizi - - - - N -
Balik¢ilik Ltd. Sti.

Rumeli Su Uriinleri - - N N N N
San. ve Tic. Ltd. Sti.

Ilke Balik¢ilik - - - - N -

Cizelge 8.1.4.2° de goriildigi gibi isletmelerde en fazla islemesi yapilan deniz baligi

tiirii % 81,25’ lik oran ile somondur. I¢ su baliklarinda ise % 37,5’ lik oran ile alabaliktir. En
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az islemesi yapilan deniz baliklar1 kdpek baligi, vatoz, lahoz iken sudak, sazan, turna, yayin,

levrek, somon ve tilapia da en az islenen i¢ su baliklarindandir.

Cizelge 8.1.4.2: Istanbul ilinde Faaliyet Gosteren Isleme Tesislerinde Islenen Deniz ve Tath

Su Balik Tiirleri ve Isleme Oranlar1

islenen Deniz Bahklar Say1 % |lislenen Tath Su Baliklari Say1 | %
Hamsi 4 25 | Sudak 1| 6,25
Sardalye 5 31,25 | Yilan Baligi 2| 12,25
Istavrit 4 25 | Sazan 1| 6,25
Barbun 4 25 | Alabalik 6| 375
Palamut 9| 56,25|Turna 1| 6,25
Kopek Baligi 1 6,25 | Yaymn 1] 625
Vatoz 1 6,25 | Levrek 1| 6,25
Mersin Balig1 2 12,25 | Somon 1| 6,25
Kefal 2 12,25 | Tilapia 1| 6,25
Kalkan 4 25
Tekir 4 25
Uskumru 12 75
Orkinos 2 12,25
Kilig 5 31,25
Levrek 8 50
Cipura 9 56,25
Yilan Baligi 2 12,25
Mezgit 4 25
Liifer 4 25
Gilimiis Balig 2 12,25
Somon 13 81,25
Torik 3 18,75
Lahoz 1 6,25

Cizelge 8.1.4.3” de islenen deniz kabuklulari, tathi su kabuklular1 ve yumusakgalarin
say1 ve oranlar1 gosterilmistir.

Islenen deniz kabuklular1 igerisinde %350’ lik oran ile ilk siray1 karides almaktadir.
Daha sonra %18,75” lik oran ile yenge¢ ve midye takip etmektedir. Tath su kabuklularindan
islenen tek tiir kerevittir. Yumusakgalardan ise 9 isletme ahtapot islemektedir. Bunu takiben 8

isletme kalamar, 3 isletmede siibye islemektedir.
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Cizelge 8.1.4.3: Islenen Deniz Kabuklulari, Tatli Su Kabuklular1 ve Yumusakgalarin Say1 ve Oranlari

Malin mensei ve temin edilen balikgilar ile ilgili veriler ise ¢izelge 8.1.4.4° de

gosterilmektedir.

Cizelge 8.1.4.4: Malin Mensei ve Temin Edilen Balik¢ilar

43,75
62,5
6,25

Istanbul ilindeki su iiriinleri isleme tesislerinin hammadde temininde ilk siray1 Ege ve
Karadeniz Bolgeleri, Norve¢ almaktadir. Bunu takiben Marmara Bolgesi, Akdeniz Bolgesi

gelmektedir.
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Bagli
Balikgilar;
6,25%

Sekil 8.1.4.1: Temin edilen balik¢ilar

8.1.5. Uriinlerin Ambalajlanmast:

Istanbul su fiiriinleri isleme tesislerindeki isleme sekillerinin ambalaj durumlar
asagidaki tabloda gosterilmektedir. Ambalaj olarak strafor, vakum, torba, kavanoz ve koli
kullanilmaktadir. Canli balik ve taze sogutulmusta baligin formunun bozulmamasi sebebiyle
strafor kullanilmaktadir. Vakumlama, islenen iirliniin hava ile temasi1 kesilerek bakteri ve
mikroorganizma olusumunun engellenmesi ve dolayisiyla bozulmanin geciktirilmesi ayrica da
yerden tasarruf saglanarak daha fazla iiriin istiflenmesi sebebi ile en fazla tercih edilen
ambalajlamadir. Bu sebeple Istanbul ilinde de islenen tiirlere gore en fazla kullanilan ambalaj
tipi % 93,8 lik oranla vakumlamadir.

Torba ise iiriin muhafazasi bakimindan ¢ok fazla tercih edilmemektedir. Cizelge
8.1.5.1” de goriildiigii lizere % 12,5 lik oran1 kapsadig1 goriilmektedir. Kavanoz genel olarak
salamura, tuzlama gibi konserve iiriin bazinda olan isleme tiirlerinde kullanilmaktadir.
Istanbul’ da % 25’ lik kismu kapsamaktadir. Koli de genel olarak dondurulmus iiriinlerde

tercih edilmektedir. Cizelgede goriildiigii tizere kolide 2 isletme tarafindan kulanilmaktadir.
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Cizelge 8.1.5.1: Islenen Tiirlere Gére Ambalaj Tipleri

ISLENEN Ambalaj
TURLER Tipi
Strafor |% |Vakum|% |Torba|% |Kavanoz|% |Koli|%

Canli Balik 1|6,25 - - - - - - - -
Taze Sogutulmus 7143,8 3|18,8 116,25 - - - -
Dondurulmus 41 25 3/18,8 o = 2| 125
Tiitsiilenmis — — 4| 25 — - - - - -
Kurutulmus - - 1/6,25 - - - - - -
Tuzlanmis — — 1|6,25 — - 116,25 - -
Salamura - — — — - - 116,25 - —
Konserve — - - - - - - - - -
Kabuklu 1|6,25 21125 - - - - - -
Havyar - - - - - - 21125 - -
Surimi - - 1/6,25 - - - - - —
Diger — — - - 16,25 - - - -
Toplam 13|81,3 15]93,8 21125 41 25 2| 12,5

8.2. isletmelerin Ekonomik Yapilari

8.2.1. isletme Masraflari

Bir tarim isletmesinin masraflar1 gayri safi liretim degerini elde etmek ic¢in yapilan
tohum, fidan, giibre, yem, ilg, iscilik, gibi cesitli masraflardir. Isletme faaliyetlerinin karl
olup olmadigin1 anlamak isteyen bir ¢iftginin en biiylik sorunu, isletme masraflarinin
faaliyetlere dagitimidir. Muhasebe kayitlar1 olan ciftcilerin giibre, tohum, yem vb. 6zel
masraflar1 faaliyetlere dagitmasi kolaydir. Ote yandan amortisman, faiz, siirekli iscilik,
isletme vergileri gibi miisterek masraflarin dogrudan dagitimi olanaksiz, dolayli dagitimi ise
zordur (inan 2006). Sabit maliyetler ve degisken maliyetler toplam maliyetin iki bilesenini

olusturmaktadir.

Sirketlerin kars1 karsiya kaldiklar1 tiim maliyetler iki ana kategoriye ayrilabilir: sabit
maliyetler ve degisken maliyetler. Bu siiflandirma balik¢ilik faaliyetleri icin de gecerlidir.

Degisken maliyetler yakalanan su tiriinleri miktarina bagli olarak degisen maliyetlerdir, sabit
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maliyetler ise yakalanan miktardan bagimsiz, herhangi bir su iirlini elde edilmese de
yapilmas1 zorunlu maliyetlerdir. Ozellikle deniz iiriinleri avciliginda gerek hava kosullar1 ve
gerekse ekolojik kosullardaki bozulma ve dengesizlikler, balik¢ilarin denize agilip
umduklarin1 bulamadan geri donmelerine neden olabilmektedir. Bu durum teknelerin sabit
maliyetlerini artirict etki yapmaktadir. Bagka bir degisle; degisken maliyetler, az balik
yakalaninca az, ¢ok yakalaninca ¢oktur. Ancak sabit maliyetler, yakalanan balik miktarindan
bagimsizdir. Yakalanan balik miktar1 az da olsa ¢ok da olsa sabit masraflar ayn1 miktarda
ortaya ¢ikar. Yetistirilen su iriinlerinde de beslenen/liretilen su {irtinleri miktari, degisken
maliyetlerin miktarinin belirlenmesinde rol oynarken, sabit maliyetler iiretimden bagimsiz

olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Su iriinleri isleme sanayiinde degisken masraflar; hammadde, hammadde tasima,
kimyasallar, vakumlama, makine masraflari, enerji, su, gegici is¢i, ambalajlama, depolama,
mamul iriin nakliye, isletme sermayesi faizi ve diger masraflardan olugsmaktadir. Sabit
masraflar ise; diger isletmelerdeki ile ayni olup, siirekli is¢ilik, sigorta, vergi, amortisman vb
giderlerdir. Bu ¢aligmada, tarim isletmelerinin basarisini 6lgmede ¢ok dnemli bir kriter olan

briit kar kullanilmis ve bu yiizden sabit masraflar hesaplanmamustir.

Bir su iirlinleri isleme sanayiinde goriilen baslica degisken masraflar sunlardir:

Su Uriinleri Isleme Sanayiinde Degisken Masraflar

e Hammadde Maliyeti
e Hammadde Tasima Maliyeti
e Buz Maliyeti
e Kullanilan Kimyasal Maliyetleri
e Vakumlama Maliyeti
e Makine masraflar (yag, yakit, onarim vb.)
e Enerji Maliyeti
e Su Maliyeti
o Gegici Iscilik Maliyeti
e Ambalajlama Maliyeti
Karton kutu (10 kg)
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Poset (10 Kg)
Palet (60 kutu)
Etiket

Streg

e Depolama Maliyeti
e Mamul Uriin Nakliye Maliyeti
o Isletme Sermayesi Faizi %10

e Diger(Fire+Kuruma) Maliyetler

Hammadde Maliyeti: Su iriinleri isleme sanayiinde islenen her tiirlii su triiniidiir. Levrek,
cipura, kaya levregi (granydz), kalamar, ahtapot, hamsi, mezgit, istavrit, midye en ¢ok
kullanilan hammaddelerdir. Arastirma bolgesinde 12 ¢esit su lrlinliniin  islendigi
belirlenmistir. Su irlinleri isleme sanayiinde kullanilan su iiriinleri, genellikle mezata
gelmeden satin alinmaktadir. Isletme ile balik¢1/yetistirici arasindaki anlasma kosullarina gore
belirlenen fiyat hammadde maliyetini olusturmakta olup, genellikle mezat fiyatinin ¢ok

altindadir.

Hammadde Tasima Maliyeti: Hammaddelerin yakalandiklar1 ya da satisa sunulduklari

yerden islenmek tlizere isletmeye getirilinceye kadar yapilan masraflardir.

Buz Maliyeti: Hammaddenin isleme sekline uygun olarak muhafaza siiresini uzatmak igin

kullanilan degisken masraf unsurudur.

Kullamilan Kimyasal Maliyetleri: Hammaddenin islenmesi esnasinda kullanilan kimyasal
bedelleridir. Ornegin; halka kalamar yapiminda kalamari beyazlatmak amaciyla hidrojen

peroksit kullanilmaktadir.

Vakumlama Maliyeti: Hammaddenin islendikten sonra hava ile temasini keserek iiriiniin
omriinli uzatmak ve ayni zamanda depolama isleminde de daha az yer kaplamasini saglamak

amaciyla yapilan islemlerin maliyetidir.

Makine Masraflar1 (yag, yakit, onarim vb.): Hammaddenin islenmesi, depolanmasi ve

nakli esnasinda kullanilan alet, ekipman ve makinelerin bakim, onarim vb. masraflaridir.

Enerji Maliyeti: Tesiste isleme, depolama ve nakliye islemlerinde kullanilan makine ve

sogutucularin harcadigi enerji bedelidir.
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Su Maliyeti: Hammadenin islenmesi sirasinda kullanilan su bedelidir.

Gegici Iscilik Maliyeti: Uretimin yogun oldugu donemde yevmiye usulii ¢alistirilan

mevsimlik is¢i ddemeleridir.

Ambalajlama Maliyeti: Islenen iiriiniin cinsine ve mamul iiriiniin ne olduguna gore
degismekle beraber, karton kutu ve poset, palet, etiket ve stre¢ film baslica ambalaj
malzemelerini olusturmaktadir. Ornegin dondurulmus balik icin 1, 5, 10 kg’lik posetler
kullanilirken, kullanilan karton kutular da genellikle 6-10 kg civarindadir. 1 palete 10’ar
kg’lik 60 kutu konulabilmektedir. Genellikle 1 tirda 33 palet halinde islenmis {iriin
gonderilmektedir. Bu da 33 palet x 60 kutu = 1980 adet kutu ve 1980 adet kutu x 10 kg ise
19800 kg islenmis haldeki su irlinii anlamina gelmektedir. 1 tir i¢in ortalama 7 streg
kullanildig: ifade edilmektedir. Tanesi 16 TL’den satilan streglerin (Tir basina giden streg
miktar1 ve bedeli= 16x7=112) mamul madde kg basina (112/19800) 0,006 TL oldugu
anlagilmaktadir. Ambalaj malzemeleri i¢in yapilan harcamalar toplami, ambalaj maliyetini

olusturmaktadir.

Depolama Maliyeti: Yakalandigi andan itibaren bozulma olasiligi bulunan su triinleri i¢in
depolama en 6nemli faaliyetlerden birisidir. Hammadde depolama ve mamul iiriin depolama
olarak ikiye ayrilmaktadir. Hammadde depolama iirlin geldiginde higbir islem uygulamadan
iriiniin soguk zincirini muhafaza etmek amaciyla yapilan islemdir. Mamul iirlin depolama ise
iirtin islendikten sonra soklama islemi yapilip - 18°C’ deki dondurulmus {iriin muhafazasidir.

Bu faaliyet icin yapilan masraflar depolama maliyetini olusturmaktadir.

Mamul Uriin Nakliye: Hammaddelerin islenip mamul iiriin haline getirildikten sonra isleme

tesisinden satis yapilan firmaya getirilinceye kadar yapilan masraftir.

Isletme Sermayesi Faizi %10: Degisken masraflarin faizi ya da doner sermaye faizi olarak
da bilinen isletme sermayesi faizi, aslinda firsat maliyetini temsil etmektedir. Kiral ve
arkadaglarma gore; basit olarak s6z konusu iretim girdileri tutar1 baska bir alanda
degerlendirilmis olsaydi, belirli bir miktarda faiz geliri elde edilecekti. Bu girdilerin tiretimde
kullanilmalar1 ile faiz gelirinden vazgecilmis olunmaktadir. Bu nedenle masraf olarak
degerlendirilmesi gerekmektedir. Ulkemizde bu amagla TC. Ziraat Bankasi’nin tarimsal kredi
faizi, sermayenin tarimsal tiretimde kaldig: siireler dikkate alinarak kullanilmaktadir. Kendi
kendini finanse eden bir isletmede, isletme sermayesini sanki bankaya faize yatirmig gibi
hareket edilmelidir. Bu amacla hesaplanan faiz masrafi, girdilerin kullanildig: tarihten,

iriinlin hasadin1 takiben satisina kadar olan dénem i¢in hesaplanmalidir. Girdi maliyetleri ve
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cari fiyatlarla hesaplaniyorsa cari faiz orani, liretim donemi boyunca kullanilan girdilerin
parasal degerleri hesaplanirken donem igi cari fiyatlar yerine, tiretim dénemi sonundaki cari
fiyatlar kullanilirsa, cari faiz haddi yerine reel faiz oranlarinin kullanilmasi1 gerekmektedir.
Aragtirma sirasinda goriisiilen isletmelerin isletme sermayesi faiz orani olarak %10 degerini
kullandiklar1 belirlenmistir.

Diger(Fire+Kuruma): Hammaddenin nakli, depolanmasi ya da islemesi sirasinda tirliniin
bozulmasi, zarar gOérmesi sonucu 1skartaya c¢ikmasi kardan zarar edilmesi anlamina
gelmektedir. Bu nedenle belirli oranlarda masraf olarak gosterilmektedirler. Arastirma
kapsamindaki isletmelerde iiriine gore farkli uygulamalar olmakla beraber, 6rnegin kalamar

i¢in fire oran1 %7 ve kurutma orani %3 olarak tespit edilmistir.

Briit Kar: GSUD ile gosterilebilen gayrisafi iiretim degeri; satilan mal miktar1 ile malmn satis

fiyatinin ¢arpilmastyla elde edilen parasal bir degerdir.

Belirli bir isletme faaliyetinin briit kar1 ise, o faaliyetin gayri safi (briit) iretim

degerinden degisken masraflar1 diisiilerek bulunur.
Briit kar asagidaki gibi formiile edilebilir:
Briit Kar = GSUD - Degisken Masraflar

Isletmenin biitiinii icin hesaplanan briit kar; sabit masraflar1 (kiracilik ve ortakcilik
bedelleri, siirekli is¢ilik, amortisman, genel sigorta, isletme vergileri, genel idari giderler vb),
yatirim sermayesinin faizini, ¢ift¢i ve aile bireylerinin el emegini ve yonetici licretini igeren
bir degerdir. Isletme analizinde faaliyetlerin basarisin1 8lgmede briit kar kullanilir. Ayrica,
isletme planlamasinda briit kar hareket noktasidir. Bu nedenle isletmelerin faaliyetleri briit

kara gore degerlendirilmistir.

8.2.1. Uriin Maliyetleri:

Cizelge 8.2.1.1."de Istanbul Balik Hali’nde olusan fiyatlar gosterilmektedir. Briit karlar
hesaplanirken isletmelerin hammaddelerini balik halinden degil direk olarak yakalayan
balik¢idan veya toplayicilardan satin aldiklar1 anlagilmistir. Zira anketlerde ifade edilen
hammadde satis fiyatlarinin, Istanbul Balik Halinde olusan mezat fiyatinin oldukg¢a altinda
oldugu goriilmektedir. Ornegin; Levrek islenmek iizere fabrikaya gelirken 10 TL/Kg’dan satin

alinirken, ayn1 donemdeki ortalama satis fiyat1 17 TL/Kg olarak belirlenmistir.
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Cizelge 8.2.1.1: Istanbul Balik Hali Fiyatlari (2016)

Cipura Levrek Kalamar
Min |Max |Ort. | Min Max |[Ort. [Min |Max |Ort.

Ocak 15 17 16 16 18 17 20 30 25
Subat 15 17 16 16 18 17 25 35 30
Mart X 14 14 X 16 16 25 35 30
Nisan X 15 15 X 17 17 25 35 30
May1s X 15 15 X 17 17

Haziran X 13 13 X 16 16

Temmuz X 13 13 X 16 16

Agustos X 13 13 X 16 16 X X X
Eyliil X 13 13 X 16 16 20 30 25
Ekim X 13 13 X 16 16 20 30 25
Kasim X 14 14 X 17 17 20 30 25
Aralik 14 14 14 17 17 17 20 30 25
Ortalama 14,1 16,5 17,9

Cizelge 8.2.1.2: isletmelerin Faaliyet Karlarin1 Hesaplamada Kullamilan Su Uriinleri Fiyatlari

Fiyat Cipura Levrek Granyoz Kalamar
Ik el 9,0 10,0 11,0 16,0
Mezat 14,1 17,0 17,5 18,0

8.2.2.Uriin Cesitlerine Gore Karhlik Durumu:

Cizelge 8.2.2.1." de islenmis Levrek Baligina iliskin degisken masraflar ve briit karlar

hesaplanmuistir.
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Cizelge 8.2.2.1: Islenmis Levrek Uretim Ekonomisi (TL/Kg)

MALIYET/GELIR Taze Sogutulmus Pondurulmus
Levrek Levrek
DEGISKEN MALIYET UNSURLARI
Hammadde 10 10
Hammadde Tasima 0,01 0,01
Buz 0,01 0,01
Kimyasallar 0,01 0,01
Vakumlama 0,01 0,01
Makine masraflari (yag, yakit, onarim vh.) 0,01 0,01
Enerji 0,004 0,006
Su 0,003 0,003
Gegici Isci 0,4 0,5
Ambalajlama 1,2 15
Karton kutu (10 kg) 0,41 0,41
Poset (10 Kg) 0,7 0,7
Palet (60 kutu) 0,03 0,03
Etiket 0,0006 0,0006
Streg 0,06 0,06
Depolama 0,12 0,12
Mamul Uriin Nakliye 0,2 0,2
isletme Sermayesi Faizi %10 2,0 2,0
Diger (Firet+tKuruma) 0,3 0,3
DEGISKEN MALIYET TOPLAMI 14,3 14,7
MAMUL URUN SATIS FiYATI (GSUD) 17,0 21,0
Briit Kar 2,7 6,3
Glazing Kan (Briit Kar+1/3) 7.0
TOPLAM BRUT KAR 293
Briit Kar (Glazing Dahil) 14,6

Taze sogutulmus levrek ile dondurulmus levregin degisken masraflari igerisindeki
enerji ve ambalajlama kisminda kiiciik farkliliklar goéziikkmektedir. Fakat briit karlart
karsilastirildiginda dondurulmus levrege uygulanan glazing isleminden dolayr dondurulmus

levregin daha karli oldugu ¢izelgede de goriilmektedir.

Cizelge 8.2.2.2.° de islenmis c¢ipuraya iliskin degisken masraflar ve briit karlar

hesaplanmistir. Taze sogutulmus ¢ipura ile dondurulmus ¢ipuranin briit karlar
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karsilastirildiginda levrekte oldugu gibi dondurulmus ¢ipuranin daha karli oldugu ¢izelgeden

de goriilmektedir.

Cizelge 8.2.2.2: Islenmis Cipura Uretim Ekonomisi (TL/Kg)

MALIYET/GELIR Taze Sogutulmus Pondurulmus
Cipura Cipura
DEGISKEN MALIYET UNSURLARI
Hammadde 9 9
Hammadde Tasima 0,01 0,01
Buz 0,01 0,01
Kimyasallar 0,01 0,01
Vakumlama 0,01 0,01
Makine masraflar (yag, yakit, onarim vb.) 0,01 0,01
Enerji 0,004 0,006
Su 0,003 0,003
Gegici Isci 0,4 0,5
Ambalajlama 1,2 1,2
Karton kutu (10 kg) 0,41 0,41
Poset (10 Kg) 0,7 1,0
Palet (60 kutu) 0,03 0,03
Etiket 0,0006 0,0006
Streg 0,06 0,06
Depolama 0,12 0,12
Mamul Uriin Nakliye 0,2 0,2
isletme Sermayesi Faizi %10 2 2
Diger (Firet+tKuruma) 0,3 0,3
DEGISKEN MALIYET TOPLAMI 13,3 13,7
MAMUL URUN SATIS FiYATI (GSUD) 16,0 19,0
Briit Kar 2,7 53
Glazing Kan (Briit Kar+1/3) 6,3
TOPLAM BRUT KAR 5kl
Briit Kar (Glazing Dahil) 11,6

Cizelge 8.2.2.3. de islenmis kaya levregine iliskin degisken masraflar ve briit karlar
hesaplanmistir. Grany6z de denilen kaya levreginin islenmesinin, dondurulmus tiriin olarak islenmesi
taze sogutulmus olarak islenmesinden farkli olarak mikroorganizmalarin olusumunu 6nlemek igin
“Glazing” islemi uygulanmaktadir. Donmus firiiniin buzlu suya batirilip ¢ikartilmas: seklinde

gergeklestirilen, mikroorganizma olusumunu durdurarak iriiniin raf émriiniin uzamasimi amaclayan
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glazing islemi, ayn1 zamanda gramaji artiran bir islemdir. Bu da karlilig1 artiran bir faktordiir.
Mevzuatin izin verdigi bu uygulama maalesef amag disinda kullanilmakta ve gramajin yaklasik olarak

1/3 oraninda artmasina neden olmaktadir.

Cizelge 8.2.2.3: Islenmis Granyoz (Kaya Levregi) Uretim Ekonomisi (TL/Kg)

MALIYET/GELIiR TaZeGSrf;énl;ytglzlmus D"“d“"“{m“s
Granyoz
DEGISKEN MALIYET UNSURLARI
Hammadde 11.0 11.0
Hammadde Tasima 0,01 0,01
Buz 0,01 0,01
Kimyasallar 0,01 0,01
Vakumlama 0,01 0,01
Makine masraflari (yag, yakit, onarim vb.) 0,01 0,01
Enerji 0,004 0,006
Su 0,003 0,003
Gecici Isci 0,4 0,5
Ambalajlama 1,2 1,5
Karton kutu (10 kg) 0,41 0,41
Poset (10 Kg) 0,7 0,7
Palet (60 kutu) 0,03 0,03
Etiket 0,0006 0,0006
Streg 0,06 0,06
Depolama 0,12 0,12
Mamul Uriin Nakliye 0,2 0,2
Isletme Sermayesi Faizi %10 2 2
Diger(Fire+Kuruma) 0,3 0,3
DEGISKEN MALIiYET TOPLAMI 15,3 15,7
MAMUL URUN SATIS FiYATI (GSUD) 19,0 21,0
BRUT KAR 3,7 53
Glazing kan (Briit kar+1/3) 1,75
Toplam Briit Kar 22,75
Briit Kar (Glazing Dahil) 7,05
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Cizelge 8.2.2.4.° de islenmis ithal tiip kalamar ( Halka) ile yerli taze kalamarin
(Naturel) degisken masraflar ve briit karlar1 hesaplanmistir. Cizelge incelendiginde; degisken
maliyetler toplami yaklasik olarak 25 TL/Kg olarak belirlenmistir. Yoreden yoreye
degigsmekle beraber yaygin satis fiyati ithal tiip kalamarda 32 TL/Kg, yerli taze kalamarda ise
45 TL/Kg civarindadir. Glazing islemi kalamarda da uygulanmakta olup, ithal halka kalamar
icin %50, yerli naturel kalamar i¢cin %10 oraninda uygulanmaktadir. Bu durum isletmelerin
karliligint dogrudan artirmaktadir. Bu durumda isletmelerin 1 kg kalamar satisindan elde

ettikleri gelir ithal kalamarda 15 TL ve yerli kalamarda 22 TL civarinda olmaktadir.

Cizelge 8.2.2.4: Islenmis Kalamar Uretim Ekonomisi (TL/Kg)

. . ithal Tiip Yerli Taze
MALIYET/GELIR Kalamar
Kalamar (Halka)
(Naturel)
DEGISKEN MALIYET UNSURLARI

Hammadde 16,00 18,00
Hammadde Tasima 0,08 0,02
Buz 0,01 0,01
Kimyasallar 0,05 0,05
Makine masraflari (yag, yakit, onarim vb.) 0,01 0,01
Enerji 0,35 0,35
Su 0,15 0,15
Aile Iscisi (10 Personel) 0,67 0,67
Ambalajlama 0,28 0,27
Karton kutu (10 kg) 0,14 0,17
Poset (10 Kg) 0,07 0,06
Palet (60 kutu) 0,05 0,03
Etiket 0,01 0,01
Streg 0,01 0,00
Depolama 0,03 0,03
Mamul Uriin Nakliye 0,02 0,02
Isletme Sermayesi Faizi %10 4,00 4,00
Diger “Fire % 7 (Kesim) + % 3 (Kuruma)” 3,33 1,24
DEGISKEN MALIYET TOPLAMI 24,98 24,81
MAMUL URUN SATIS FiYATI (GSUD) 32,00 45,00
Briit Kar (Glazing Haric) 7,02 20,19
Glazing %50 (Halka) , %10 (Naturel) 16,00 4,5
M.U.Satis Fiyati+Glazing farki 48,00 495
BRUT KAR (Glazing Dahil) 23,02 24,69

80



8.2.3. Pazarlama Organizasyonlari:

Bir su iirlinleri igleme tesisinin Avrupa Birligine iiye iilkelere ihracat yapabilmesi i¢in,

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig: tarafindan bir dizi inceleme ve denetim sonucunda

yeterli goriilen tesislere imal tiirii ve {iriin ihrag sekline gore verilen kod numarasina AB onay

numarasi denmektedir.

Yapilan ziyaret ve arastirmalar neticesinde on alt1 adet isleme tesisinden iki adet

tesisin AB onay numarasinin oldugu, on dort tesisin AB onay numarasi olmadigi tespit

edilmistir. Onay numaras1 olan iki isletme sadece ihracat yapmaktadir. Diger tesisler ise

isledikleri iiriinleri Tiirkiye ve Istanbul’daki otellere, restoranlara, catering sirketlerine verip,

i¢ piyasadaki siiper marketlere, hipermarketler ile yerel marketlerde satmaktadir.

Cizelge 8.2.3.1: Islenen Tiirlerin Satis Yerleri
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TURLER

SATIS
YERLERI

Bahk

Market

Sog.
H.Depo

Lokanta | Otel

Spr.
Mark.

ihracat

Bahk
Hali

Diger

Taze
Sogutulmus

Dondurulmus

Tiitsiilenmis

Kurutulmus

Tuzlanmis

Salamura

Konserve

Kabuklu

W = (NN NN W W

N (PPN

Havyar

Surimi

N (kP W~ (N |01 WO | [0
N PP W (N (W | o

N (N WD N W N (BN W

Can. Cift Kab.
Yumu.

Diger

1

1

2 2

1

Toplam

21

15

40| 43

26

Istanbul’da islenen tiirlerin totalde en fazla otellere bunu takiben lokanta, siiper

market, balik marketler, soguk hava depolar1 ve balik halline satisinin yapildig1 ¢izelge

8.2.3.1" de goriilmektedir.
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9.SONUC VE ONERILER:

9.1. isletmelerin Genel Sorunlari:

Yapilan ziyaretler ve arastirmalar sonucu Istanbul ilindeki tesislerin en biiyiik
problemleri arasinda rekabet, orgiitlenme ve biirokrasi oldugu sonucuna varilmistir. Kalifiye
eleman problemini biiyilk oranda ¢6zen isletmeler yine de orta derecede yetismis eleman
sikintis1 ¢ekmektedir. Hammadde temini Ozellikle avlanmanin yasak oldugu donemlerde
hammaddesini avcilikla saglayan isletmeler agisindan sikint1 yaratmaktadir.

Tesislerin tamaminin en ¢ok sikayetci olduklari konularin basinda sektdérde mevcut
haksiz rekabet gelmektedir. Tesisler birbirlerine olan gilivensizliklerinden dolay1 iiriin
fiyatlarinda indirime gitmekte ve bazi zamanlarda zararina iiriin satabilmektedir. Uriin
talebinde bulunan alic1 firmalar da firsat1 degerlendirmekte ve bir tesisten aldiklar fiyat1 diger
tesiste aciklayarak daha ucuza {iriin satin alabilmektedir. Tesislerin sikayetci olduklar1 bir
diger sorun ise girdi fiyatlarinin pahali olmasidir. Tesislerde su ve elektrik enerjisinin ¢ok
fazla kullaniliyor olmasindan dolay1 bu tiir giderler yiiksektir. Ham madde fiyatlar1 bazen suni
olarak asir1 yiikselmektedir. Ham maddenin az oldugu zamanlarda tesisler ham maddenin
hepsini veya biiyiik bir kismin1 kendileri alabilmek i¢in gereksiz yere fiyat yiikseltmekte ve
boylece yilikselen ham madde fiyatlar1 diger tesisleri sikintiya sokabilmektedir. Bunun
yaninda is¢i ticretleri, nakliye masraflari, analiz {icretleri, telefon ve faks giderleri, reklam
masraflar1 da tesislerin diger girdi kalemleri olarak siralanmaktadir.

Isletmelerin bir problemle karsilastiklar1 zaman ilk miiracaat ettikleri kurulus Tarim il
Miidiirliigii olmaktadir. Bolgede su iirlinleri isleme ve degerlendirme konularinda danigsmanlik
hizmeti veren 6zel sektor kurulusu bulunmamaktadir. Tesisler sorunlarinin ¢6ziimi i¢in bir
dernek veya kooperatif ¢atisi altinda birlesme konusuna 1limli bakmaktadirlar.

Tesislerde sorunlarin énemli bir kismi1 bilgi ve deneyim eksikligi ve yeniliklere agik
olmamak gibi sebeplerden kaynaklanmasina ragmen, tesislere bilgi ve danisma hizmeti
verecek bir kurumun olmamasi da 6nemli bir sorundur.

9.1.1. Yurt Ici Sorunlar:

Ulkemizin su iiriinleri isleme ve pazarlama alanindaki en biiyiik sorunun taze tiiketime
yonelik olmasidir. Taze tiikketimle ilgili tilkemizdeki durum ve ¢oziim Onerileri bu alandaki
ilgili baslik altinda genis olarak verilmistir. Cakir vd. (2006) Bir su iirtinleri isletmesinde

yapilmis olan anket calismasinin sonuclarina su {iriinleri isletmelerinde calisanlarin gida-
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personel hijyeni ve saglik kontrolleri konularinda yeterince bilgi sahibi olmadiklarini
gostermistir. Ilgili arastiricilar gerek iilkemizde, gerekse diger iilkelerde yapilan ¢alismalar,
sorunun ¢oziimi i¢in gida iretimi ve satisinda calisacaklarin, hatta tiiketicilerin egitim
kurslarma almmmasi gerektigini belirtmislerdir. Ayrica belediyelerin ve gida denetimi
yapmakla sorumlu diger kurumlarinda, diizenli araliklarla yaptiklart denetlemelerde,
gerektiginde caydirici ceza uygulamalari ile yaptirim giiciinii kullanarak sorunun ¢6ziimiine
katkida bulunmalar gerektigini vurgulamiglardir.

Su driinleri isleme sektorliniin gelisebilmesi igin {reticiler bilgilendirilmeli,
karsilasilan sorunlara ¢6ziim yollar1 aranmali, sektére kamunun ilgi ve destegi artirilmalidir.
Sektoriin gelisimini saglamak, isletmelerin problemlerini ¢6zmek ve ihtiyaclarini gidermek
amactyla yapilacak arastirma ve gelistirme calismalarina 6nem ve oncelik verilmelidir. Cogu
isletme destekleme politikalarini yetersiz bulmakta; vergi indirimi ve diistik faizli kredi talep
etmektedirler. Daha cazip kosullarla kredi kullandirilmasi yeni tesislerin kurulmasini
saglayacak ve kolaylastiracaktir. Ulkemiz genelinde baligin taze tiikketim aligkanligmin hakim
olusu sektoriin gelisimine olumsuz etki yapmaktadir. Gerek balik {iretiminin gerekse
tiketiminin artirilmast igin islenmis su triinlerinin tiiketimine gec¢ilmelidir. Tiiketicilerin
bilgilendirilmesi i¢in tanitim ve reklam ¢alismalarina baslanmalidir. Bélgemizde iiretim yapan
tesislere bakildiginda ¢ogunun ayni yontemle aymi iiriinleri isledikleri goriilmektedir.
Tesislerin ¢ogunun %350 kapasite ile calistifi; yani %50 atil kapasitenin ulundugu
bilinmektedir. Bunun Oniine gecilmesi i¢in alternatif tiir ve yontemlerin denenmesi
gerekmektedir (Capkin vd. 2008).

Alakavuk (2009) istanbul piyasasinda hazir gida tiiketimi icin satisa sunulan islenmis
su Uriinleri lizerinde yapti§1 caligmada gerek donmus, gerekse soguk olarak satilmakta olan
driinlerin mezecilik ve psikrofilik bakterileri insan sagligina zararli olmayacak diizeyde
icerdigi ve bu iirlinlerin taze durumda oldugu belirtmistir. Ancak, 6zellikle islenmis tirlinlerin
koliform bakteri yiikii agisindan 6rneklerin ¢ogunda kontaminasyon sorunu oldugu, E. Coli
bakimindan ise soguk yemeklerin yaridan fazlasimin simir degerleri asan diizeyde kontamine
oldugunu rapor etmistir. Gerek soguk, gerekse donmus 6rneklerin biiylik ¢ogunlugu hazir
yemekler i¢in bildirilen smir degerler iizerinde S. adres icerdigini, midye dolma ve balik
koftesi Orneklerinin hazirlanmalar1 asamasinda yapilan baharat gibi ilavelerle yaridan
fazlasiin B. cerense ve C. Perfringens bulundugunu tespit etmistir. Bu durumun, iiriinlerin
imalat1 sirasinda hijyen eksikligi oldugu ve hammadde kalitesi anlaminda da sorunlarin
yasanmis olabilecegini belirtmislerdir. Su {riinleri isletmelerinde gida giivenligi ile ilgili
prosediirlerin uygulanmasi, kaliteli hammadde kullanilmasi, personelin hijyen konusunda
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egitilmesi ve izlenmesi, baharat gibi ilave maddelerin kalitesine de biiylik 6nem verilmesi
gerektigini vurgulamustir. Isletmecilerin bildirdigi sorunlar: Anket galigmasinin sonuglarina
gore yurti¢i pazarinda firmalar ihracata gore daha az sorun yasamaktadirlar. Bunlarin basinda
islenmis tirtinlere karsin halkin fazla talep géstermemesi, farkli standartlarda iiriin talepleri ve
taleplerdeki istikrarsizlik, fiyat istikrarinin olmamasi gelmektedir. Zaman zaman tahsilat
sorunu, hammaddenin hijyenik olmayan kosullarda isletmeye gelmesi gibi sorunlar da

belirtilmistir.

9.1.2. Yurt Dis1 Sorunlari:

Yurtdisina ihracat yapan firmalarin yarisi glimriikte yasanan sikintilardan sikayetci
olmaktadirlar. Bu glimriiklerin basinda oncelikle Bulgaristan ve sonra Yunanistan
gelmektedir. Ayrica ihracattaki prosediirlerin fazlaligi, 6zellikle Ege bolgesinde calisan ve
yurtdisina yapilan sevkiyatta ‘saglik sertifikasi’ gibi belgeleri dolduran bakanlik gérevlilerinin
yabanci dil bilgisindeki eksiklikten dolay1 gimriiklerde zorluklar yasanmaktadir. Bu belgeler
yurtdisinda bazi tilkelerin hem kendi dilinde hem de ingilizce olarak istenmektedir. Hatali
doldurmalarda ise iriinlerin gegisine izin verilmemektedir. Ayrica ihracat prosediirlerindeki
diizensizlikten, istenilen belgelerin fazlaligi ve farkli birimlerden onay alma zorunlulugu da
ihracat yapan sirketleri zorlamaktadir. Ek olarak yurtdigi ihracatinda gerekli analizlerin
devletin il kontrol laboratuvarlarin da pahali olusu ve ge¢ yapilmasi sorunlar yagatmaktadir.
Diger bir sorun ise hammadde yetersizligi ve standardindaki sikintilardir. Az olan
hammaddenin fiyat1 iilkemizde pahali olurken yurtdisindaki diger iilkelerle rekabet giiciinii
zayiflattigi dile getirilmistir. Ayrica istenilen kriterde hammadde bulamamakta ve ham madde
aliminda komisyon masraflar1 ve nakliyenin pahali olmasi nedeniyle iiretimin pahaliya
gelmesini sorun olarak gostermislerdir. Bazi firmalar ise lreticiler arasinda fazla birligin
olmadig1 ve bu konuda islev goren kuruluslarin da etkili ¢aligmadigini vurgulamislardir.

Balik ve diger su {irtinlerinin islenip degerlendirilerek raf dmriinlin uzatilmasiyla; bu
triinlerin biitiin y1l boyunca tiiketilebilmesi, ¢ok bulundugu mevsimlerde islenerek az
bulundugu donemlerde tiiketime sunulabilmesi, nakliyesinin kolaylagsmasi sonucunda ig
bolgelere de kolayca ulastirilabilmesi, taze firiinlerdeki kisa raf Omrii nedeniyle olusan
kayiplarin azaltilmasi saglanmaktadir. Bunun yaninda ilave isgiicii ihtiyact sonucu igsizligin
azaltilmasi, son {irliniin fiyatinin artmast sonucu katma degeri yiiksek triinler iiretilebilmesi,
“1s1t ve ye” cinsi islenmis su iirlinleri iiretimi ile su iiriinleri tiiketiminin oniindeki en énemli

engel olan 6n hazirlik ve koku gibi olumsuzluklarin 6niine gecilerek tiiketici agisindan zaman
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kaybmin azaltilmasi gibi pek ¢ok olumlu faydalar da saglanmaktadir. Biitiin bu olumlu
ozellikleri nedeniyle su iiriinleri isleme sanayisinin {ilkemiz i¢in en 6nemli sanayiler arasinda
yer almas1 gerektigi apacik ortadadir (Avsan, 2014).

Sonug olarak su triinleri isleme sektoriinde 2000 yilinin baslarindan itibaren 6nemli
gelismeler saglanmasina ragmen isletmeler halen o6zelikle yurtdist pazarinda sorunlar
yasamaktadirlar. Isletmeler eskiden oldugu gibi yiiksek kapasitede kurulmustur, ancak tam
kapasitede calisan isletme sayisi ¢ok azdir. Yasanan sorunlar bazinda bu isletmelerin, devlet
ve uiniversitelerden 6nemli beklentileri mevcuttur. Sorunlar daha ¢ok yurtdist pazarina yonelik
olup su Triinlerinin diger sektorlerine de (avcilik ve yetistiricilik) yakindan baglanti
gostermektedir. Bunlar arasinda en Onemlileri; hammadde yetersizligi ve hammaddenin
uygun kalite ve standartlarda isletmelere gelemeyisidir. Isletmelerdeki daimi ve gegici
personelin verilen egitimlerin etkili olamayist HACCP uygulamalarinda sorunlar1 beraberinde
getirdigi tespit edilmistir. Buna en biliylik sorunun isletmelerin kalifiye elemanlarin
bulunamamasi1 ve HACCP vb. gida giivenligi uygulamalarinin danigman hizmeti alarak yerine
getirmeleri ve bu durumda da zaman zaman sorun yasayabildiklerini ortaya koymustur.

Tespit edilen diger sorunlar da AB gida giivenligi yasalarinin giin gectikce daha da
zorlagmasi, isletmeleri bu yasalara uyumda devlet ve iiniversitelerden destek beklentisine
itmistir. Bu zorluklarin bazi isletmelerin devletin gereksiz prosediirii seklinde yorumlamasina
neden oldugu ortaya ¢ikmistir.

Sorunlarin ¢oziimiinde en basta toptan ve perakende satis kosullarini iyilestirilmesi ve
belli standartlarin etkili yaptirimlarla yiiriirliige sokulmasi gelmektedir. Bu sayede igletmelere
istenilen standartta {iriiniin saglanmasi ve insanimiza daha saglikli iiriin temin etmesine katki
saglanacaktir. Ikinci olarak su iiriinleri tiiketimini artirict reklam veya tanitimlarin beraberinde
yurt i¢i pazarina Uriin arzim1 artirmak ve bu degerli lriiniin i¢ piyasada tliketilmesini
saglamaktir. Uciincii olarak kalifiye eleman yetismesi 1s13inda firmalarin bu alanda calisan
personelin maaslarinda iyilestirmelerin olmasi ve bu alanda c¢alisan sayisinin artirilmasi.
Kisaca ¢ok isi1 az personele az maasla calistirarak verim alinmasini beklemek yanlis olacaktir.
Alternatif iirlin islemesine yonelis ve yan iriinlerin degerlendirilmesi de bu sektoriin

gelismesine ve gelecegine yardimci olacaktir.
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EKLER

EK-1
KULLANMA SUYU KAYNAGI
1- Artezyen suyu kullanimi;
a) Su ¢ikis yeri ile ana su deposu arasina kum veya mekanik filtre konulacaktir.

b) Suyun dezenfeksiyonu amaciyla klorlama veya ozonlama ile UV filtre sistemi
kurulmasi zorunludur. Klorlama veya ozonlama islemi, istenilen verimin saglanabilmesi i¢in
depolamadan 6nce yapilmalidir. UV filtre ise, tesise ana su dagitiminin yapilmasindan 6nce

kurulmalidir.
c) Ana ve ara su depolari tesisin ¢calisma kapasitesine uygun olacaktir.

d) Suyun igilebilir vasifta olmasi zorunlu oldugundan, bunu saglamaya yonelik

gereken ilave ekipman ve diizenekler tesis tarafindan kurulacaktir.
2- Sehir suyu kullanimz;
a) Ana ve ara su depolari tesisin ¢caligma kapasitesine uygun olacaktir.

b) Suyun dezenfeksiyonu amaciyla UV filtre kullanilmasi zorunludur. UV filtre tesise

ana su dagitiminin yapilmasindan 6nce kurulmalidir.

c) Suyun igilebilir vasifta olmasi zorunlu oldugundan, bunu saglamaya yonelik
gereken ilave ekipman ve diizenekler tesis tarafindan kurulacaktir.

d) Sehir suyunun tesise girisinden Once mutlaka klor seviyesi diizenli olarak
Olctilecektir. Klor seviyesinin 0,5 ppm.’i gecmesi durumda, kullanimdan once depoda
bekletilerek 0,5 ppm.’in altina inmesi takip edilmelidir.

3- Deniz suyu kullanimz;

a) Kum filtresi, kartus filtre veya mekanik filtre kullanilacaktir.

b) Deniz suyunun dezenfeksiyonu amaciyla su kullanilmadan 6nce (isleme alanlarinin
yikanmasi, buz imalati gibi) mutlaka UV filtreden gegirilmelidir.

Yukaridaki 1., 2. ve 3. maddelerde yer alan kullanma suyuna yonelik kullanilan
ekipman ve diizeneklerin ¢alismasinin durmasi veya uygun sekilde ¢aligmamasi durumunda
devreye girecek bir alarm sistemi bulunmalidir.

SU URUNU ILE TEMASTA OLAN SUYUN SOGUTULMASI
Su iiriinleri isletmelerinde hijyen sartlarinin saglanmasinda en onemli faktorlerden

biriside hammadde veya iiriinde, gerek sogutma amaciyla kullanilan, gerekse i¢ organlarinin
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temizlenip, yikanmasinda kullanilan ve su {iriinii ile temasta olan suyun soguk olmasidir.
Ciinkii, balik internal (viicut i¢i) sicakliginin artmasi mikrobiyal ilireme i¢in 6nemli bir
faktordir. Bu nedenle;

1. Taze, sogutulmus, dondurulmus, bas kesilip, i¢ organ alinan, fileto ¢ikarma islemi
uygulanan su friinleri ile temast olan sogutma, yikama gibi amaglarla kullanilan suyun
maksimum 10°C olmas1 saglanacaktir. Ideal olan1 +4°C ile +10°C arasinda olmasidir.

2. Glazeleme islemi yapilan tesislerde ayrica, bu islemde kullanilan suyun 1sisinin 0°C

‘ye yakin olmas1 saglanacaktir. (Ideal olan1 0°C ile 1°C arasinda)
NUMUNE ALIMI

1. Numune aliminda, isleme ve degerlendirme alanlarinda numaralandirilan ¢esme ve
vanalarin bir tanesinden su analizine gonderilmek {izere 1 It. mikrobiyolojik, 2 It.’de
organoleptik, fiziksel, kimyasal, toksik ve istenmeyen maddeler i¢in su numunesi alinacak ve
alindig1 cesme numarasi numune kayit defterine islenecektir.

2. Numune aliminda, ¢esme veya vana, su borusunun i¢inde durgun olan suyun
tamamen bosalmas1 icin 2-3 dakika agik tutulacaktir. Daha sonra kapatilan muslugun agiz
kismu1 alkolle yakilarak dezenfekte edilecektir. Bunu takiben musluk tekrar 5 dakika kadar
acik birakildiktan sonra mikrobiyolojik analiz amaciyla steril siseye 1 It. su doldurulacaktir.
Eger suda klorlama islemi yapilmis ise hemen sodyum tiyostilfat kristali veya 0,1 ml. % 2’lik
sodyum tiyosiilfat ¢ozeltisi ilave edilerek klorun ndtralizasyonu yapilacaktir. Organoleptik,
fiziksel, kimyasal, toksik ve istenmeyen maddeler i¢cinde 2 It. su numunesi alinacaktir. Daha
sonra numune sigeleri naylon poset igerisine etiketi ile beraber konulacak ve agz1 baglanarak
miihiirlenecektir. Numune alinan siselerin bulundugu posetler buz i¢cinde muhafaza edilerek
en kisa zamanda (azami 24 saat) analizi yapacak laboratuvara gonderilecektir. Mikrobiyolojik
analize gonderilen numunede serbest klor tayini de istenecektir.

3. Numune etiketi (Ek-1)’de belirtilen forma uygun olacaktir.

4. Numune alma tutanagi (Ek-2) iki suret hazirlanarak tesis sorumlusu ve denetgiler
tarafindan imzalanarak bir sureti tesiste birakilacaktir.

5. Numuneler denetgiler tarafindan belirlenecek 6zel bir kodlama ile ilgili laboratuvara
gonderilecektir.

6. Numuneler, Laboratuvar Numune Gonderme ve Teslim Fisi (Ek-3) ile beraber
laboratuvara gonderilecektir. Yapilmasi istenilen analizler denet¢i tarafindan laboratuvar

numune gonderme ve teslim fisi tizerinde mutlaka belirtilecektir.

7. Numunelerin gonderilecegi laboratuvarlar;
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a) Baslangi¢ analizi i¢in alinan su numunesi Ek-4’teki parametreler agisindan, resmi
kontroller i¢in yilda bir defa alinan su numunesi ise, EK-4’lin (c) baslhigi altinda verilen
parametreler acisindan analiz edilmek iizere, Bakanligimizin Ankara, Antalya, Canakkale,
Hatay, Izmir, Kocaeli, Konya, Mersin veya Samsun Il Kontrol Laboratuvar Miidiirliikleri yada
Bursa Gida Kontrol ve Merkez Arastirma Enstitiisiine,

b) Resmi kontrol numuneleri i¢in ii¢ ayda bir alman su numunesi Ek-5’deki
parametreler acisindan, Bakanligimizin Adana, Ankara, Antalya, Canakkale, Hatay, Isparta,
Izmir, Konya, Mersin, Samsun veya Trabzon Il Kontrol Laboratuvar Miidiirliikleri yada Bursa
Gida Kontrol ve Merkez Arastirma Enstitiisiine gonderilecektir.

8. Baslangi¢ veya resmi kontrol numuneleri, tesisin bulundugu ildeki veya o ile en
yakin 7 (a) ve (b)’de verilen laboratuvarlardan birine gonderilecektir. Numunenin baslangi¢
analizi veya resmi kontrol analizi i¢in gonderildigi yetkili laboratuvar tarafindan, yapabildigi
biitiin parametreler a¢isindan analizi gergeklestirilecektir. Analiz raporunun degerlendirilmesi
de buna gore yapilacaktir.

9. Baslangi¢ analizi ve tesis tarafindan otokontrol amag¢l alinan numuneler iicretli
olarak yapilacaktir. Bakanlik gorevlilerince alinarak analize gonderilen (baslangi¢ analizi
hari¢) numuneler resmi denetim numunesi kapsaminda iicretsiz yapilacaktir.

RESMiI KONTROL NUMUNELERI

Su {riinleri paketleme, isleme ve degerlendirme tesislerinin kullanma sularindan,
bulunduklar1 yerdeki Bakanligimiz elemanlar tarafindan ii¢ ayda bir resmi su numunesi
alinarak Ek-5’deki parametrelerin analizi yaptirilacaktir. Ayrica, yilda bir defa ise, Ek-4’iin
(c)’sinde yer alan parametreler agisindan resmi su numunesi alinarak analizi yaptirilacaktir.
Ancak, suyun sehir sebekesinden saglanmasi durumunda Genel Hiikiimler 2. maddesinde
belirtilen sekilde uygulama yapilacaktir. Analiz sonucunun bozuk ¢ikmasi durumunda {iretim
ve ihracat durdurularak tesis yetkililerinden olumsuzlugun kaynaginin bulunarak giderilmesi
istenecektir. Tesis yetkilileri tarafindan olumsuzlugun giderildiginin beyan edilmesi iizerine
yeniden 48 saat arayla iki numune alinarak olumsuz ¢ikan parametre acisindan analizi
yaptirilacaktir. Analiz sonuglar1 uygun c¢ikarsa yeniden iiretimine ve ihracatina izin
verilecektir.

OTOKONTROL NUMUNELERI

Su triinleri paketleme, isleme ve degerlendirme tesislerinin kullanma sularindan, tesis
teknik sorumlular1 tarafindan yilda iki kez su numunesi alinarak Bakanlhigmmiz yetkili

laboratuvarlarinda Ek-5’teki parametreler yoOniinden analizi yaptirilacaktir. Analiz
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sonuglarinda bir olumsuzluk ¢ikmasi halinde iiretim durdurularak olumsuzlugun kaynagi

arastirilacak ve buna iligkin yiiriitiilen islemler kayit altina alinacaktir.

KAYITLAR VE DENETIM

1. Tesisler tarafindan, denetim elemanlar: tarafindan yaptirilan resmi kontrol amacli ve
kendileri tarafindan yilda en az iki kez otokontrol amagli yaptirilan su analizlerine iliskin
tutanak, analiz raporu vb. belgeler kayit altina alinarak dosyalanacaktir.

2. Kullanma suyuna uygulanan klorlama veya ozonlama ile mekanik ve UV filtre
islemlerine iliskin dozaj, 6l¢lim, bakim-onarim vb. kayitlar diizenli olarak tutulacaktir.

3. Kullanma suyunun giivenligi acisindan yapilacak ilave islemlerde, islemin teknigi
acisindan kullanim sartlarina, bakim periyoduna ve uygulanacak dozajlamaya kesinlikle
uyulacak ve buna iligkin kayitlar tutulacaktir.

4. Kullanilan ekipman veya cihazlarin yasal limitleri sagladiginin kontroliine yonelik
TSE veya ilgili diger birimlerden alinan izinler ve kalibrasyonuna iliskin kayitlar
bulundurulacaktir.

5. Su tirtinleri (balik, karides, yumusakea v.s.), 0,5 ppm.’i gegen suyla yikanmayacak,
bu suya batirilmayacak, bu su ile islenmeyecek olup bunun takibine iliskin kayitlar diizenli
olarak tutulacaktir.

6. Denetimlerde su analizlerinin diizenli olarak yapilip yapilmadigi denetciler
tarafindan kontrol edilecektir.

7. Tesiste kullanma suyuna y6nelik tutulan kayitlar 2 yil siireyle saklanacaktir.

BASLANGIC ANALIZINDE YAPILACAK PARAMETRELER

a)Mikrobiyolojik parametreler

Parametre Parametrik deger say1/100 ml
EscherichiaColi ( E. Coli) 0/100 ml
Enterokok 0/100 mi
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b) Kimyasal Parametreler

Parametre Parametrik deger Birim Notlar
Akrilamid 0.1 pg/L Not-1
Antimon 5.0 ug/L
Arsenik 10 pg/L
Benzen 1.0 ng/L
Benzo (a) piren 0,010 ug/L
Bor 1 mg/L
Bromat 10 ng/L
(icme-kullanma sulari i¢in
31 Aralik 2007 yilina kadar
25 ug/L olarak uygulanir)
Kadminyum 5,0 pg/L
Krom 50 ug/L
Bakar 2 mg/L
Siyaniir 50 ng/L
1,2-dikloretan 3,0 ug/L
Epikloridin 0,10 ug/L Not-1
Florur 15 mg/L
Kursun 10 ng/L
(igme-kullanma sulari i¢in
31 Aralik 2012 tarihine
kadar 25 pg/L olarak
uygulanir)
Civa 1,0 pg/L
Nikel 20 pg/L
Nitrat 50 mg/L Not 2
Nitrit 0,50 mg/L Not 2
Pestisitler 0,10 pg/L Not 3 ve 4
Toplam Pestisitler 0,50 pg/L Not 3ve 5
Polisiklikaromatik 0,10 pg/L Belli bilesiklerin
hidrokarbonlar konsantrasyon
toplami; Not 6
Selenyum 10 pg/L
Tetrakloreten ve 10 pg/L Belli parametrelerin
trikloreten konsantrasyon
toplam1
Trihalometanlar- 100 pg/L Belli bilesiklerin
toplam (igme-kullanma sulari igin konsantrasyon
31 Aralik 2012 tarihine toplami; Not 7
kadar 150 ug/L olarak
uygulanir)
Vinil Klortir 0,50 pg/L Not 1
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Not 1: Bu parametrik deger; suyla temas eden polimerden kaynaklanan sudaki monomer

kalint1 konsantrasyonunu ifade eder.

Not 2: Bakanlik, kullanilmis su aritma igsleminde (nitrat)/50 + (nitrit)/3 £ 1 formiiliinii esas alir
ve nitrat (NO3) ve nitrit (NO2) miktarlar1 i¢in mg/L birimi kullanilir. Nitritler i¢in de 0,10
mg/L degerine uyulur.

Not 3: Pestisitler;

Organik insektisitler (bocek oldiirticiiler),

Organik herbisitler (bitki dldiiriictiler),

Organik fungusitler (mantar dldiiriiciiler),

Organik nematositler (solucan,kurt dldiirticiiler),

Organik acarisitler,

Organik algisitler (yosun oldiiriiciiler),

Organik rodentisitler (kemirici dldiiriiciiler),

Organik slimisitler (balgik, salgi oldiiriiciiler) ile, bunlarla baglantili iiriinleri (digerlerinin
yant sira, biiyime kontrol edicileri) ve bunlarin ilgili metabolitlerini, parcalanma
yadareaksiyon {irtinlerini ifade eder. S6z konusu pestisitlerden suyun i¢inde olmast muhtemel

pestisitler izlenir.

Not 4: Parametrik deger her bir pestisit i¢cin uygulanir. Aldrin, dieldrin, heptaklor ve
heptaklorepoksit i¢in parametrik deger 0,030 pg/L dir.

Not 5: “ Toplam pestisitler” izleme siireci i¢inde tespit edilen ve sayilan her bir pestisitin

toplamini ifade eder.

Not 6: Belirtilen bilesikler sunlardir:
Benzo (b) floranten,

Benzo (k) floranten,

Benzo (ghi) perilen,

Indeno (1,2,3- cd) piren.
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Not 7: Belirtilen bilesikler sunlardir: kloroform, bromoform, dibromoklorametan,

bromodiklorometan.

c) Gosterge parametreleri

Parametre Parametrik Deger Birim Notlar
Aliiminyum 200 ug/L
Amonyum 0,50 mg/L
Klortir 250 mg/L Not 1
C. perfringens 0 Say1/100 ml Not 2
(sporlular dahil)
Renk Tiiketicilerce kabul edilebilir ve
herhangi bir anormal degisim yok
fletkenlik 2500 20°C’de uS Not 1
/cm
PH 36,5ve £9,5 pH Birimleri Not 1
Demir 200 ?g/L
Mangan 50 ?09/L
Koku Tiiketicilerce kabul edilebilir ve
herhangi bir anormal degisim yok
Oksitlenebilirlik 50 mg/L O2 Not 3
Stilfat 250 mg/L Not 1
Sodyum 200 mg/L
Tat Tiiketicilerce kabul edilebilir ve
herhangi bir anormal degisim yok
22 °C’de koloni 100/ml
Sayimi
Koliform Bakteri 0 Say1 100/ml
Toplam Organik Anormal degisim yok
Karbon (TOC)
Bulaniklik Tiiketicilerce kabul edilebilir ve Not 4
herhangi bir anormal degisim yok

Not 1: Su asindirici olmamalidir.

Not 2: Suyun yiizeyden alinmamasi yada yiizey suyundan etkilenmemesi halinde bu
parametrenin Ol¢iilmesi gerekmez. Suyun parametrik degere uymamas: halinde, mutlaka

tedarik edilen suyu patojen mikro organizmalar, Grnegincryptosporidium, bulunmasindan

97



kaynaklanan insan sagligina yonelik potansiyel bir tehlike olmadigini belirlemek icin

arastirilmasi gerekir.

Not 3: TOC parametresinin analiz edilmesi halinde bu parametrenin Olcililmesi gerekli

degildir.

Not 4: Yiizeysel suyun aritilmasi durumunda, aritimindan sonra sudaki bulanikligin 1.0 NTU

(Nephelometrik bulaniklik iiniteleri) degerini agmamasi gerekir.

d) Radyoaktivite

Parametreler Parametrik Deger Birim Notlar
Trityum 100 Bag/L
Toplam Gosterge Dozu 0,10 m/Sv/yil
Alfa yaymlayicilar 0,1 Bag/L
Beta yayinlayicilar 1 Bag/L

Ek-5
[ZLEME ANALIZLERIN YAPILACAGI PARAMETRELER

Igme-Kullanma Sular1 Notlar

Renk

Bulaniklik

Koku

Tat

Tletkenlik

Hidrojen iyon konsantrasyonu( pH )

Nitrit Not 3

Amonyum

Aliiminyum Not 1

Demir Not 1

Clostridiumperfringens (Sporlar dahil) Not 2

Escherichiacoli (E. Coli)

Koliform bakteri

Not 1: Yalnizca aritimda kullanildiginda gereklidir. Diger tiim durumlarda, parametreler Ek-4

kapsaminda izlenir.
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Not 2: Suyun sadece yiizey suyundan alinmasi yada ylizey suyundan etkilenmesi halinde

gereklidir. Diger tiim durumlarda, parametreler Ek-4 kapsaminda izlenir.

Not 3: Dezenfeksiyon yontemi olarak klorlama yapildiginda gereklidir. Diger tiim

durumlarda, parametreler Ek-4 kapsaminda izlenir.
Ek-6
ANALIZLER ICIN ORNEK ( REFERANS ) METODLAR
1) Analiz Metotlarinin Belirlenecegi Parametreler
Asagida belirtilen mikrobiyolojik parametrelere, yine asagida belirtilen analiz metodu
uygulanabilecegi gibi giivenilir sonuglar vermesi kaydiyla alternatif metotlarda kullanilabilir.
Koliform bakteri ve E. coli (E.coli) (1ISO 9308-1)
Enterokok (1ISO 7899-2)
Total jerm sayimi1 22 °C’de koloni sayimi (pr EN ISO 6222)
Total jerm sayimi1 37 °C’de koloni sayimmi (pr EN ISO 6222)
C. perfringens (sporlar dahil)
Analizi yapilacak su, membranfiltrasyona tabi tutularak m-CP agara ekimi yapilir ve 44 +
1°C’de 21 + 3 saatlik anaerobik ortamda inkiibasyona tabi tutulur. inkiibasyon sonras1 20-30
saniye siiresince amonyum hidroksit buharina tutularak pembe ya da kirmiziya dénen opak
sar1 koloniler sayilir. m-CP agar’in bilesiminde asagida yer alan maddeler bulunur.
Triptoz 30 ¢
Maya ektresi 20 g
Sakkaroz 5 g
L-sistin hidrokloriir 1 g
MgS0O4.7 H20 0,1 g
Brom kresolpurple 40 mg
Agar 159
Distile su 1 000 ml
Coziilerek hazirlanan kimyasal maddelerin pH’s1 7.6’a ayarlanir, otoklavda 121°C’de 15
dakika steril edilir ve orta sicakliga gelince asagidaki maddeler ilave edilir.
D-siloserin 400 mg
Polimiksin B siilfat 25 mg
Indoksil-[]-D-glukosit 60 mg

[lave edilmeden 6nce 8 ml steril suda ¢oziiliir
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Filtre- steril edilmis %0,5 fenol fitaleindifosfat soliisyonu 20 ml
Filtre- steril edilmis % 4,5 FeCI3.6 H20 2 ml

2) Performans Karakteristiklerinin Belirlendigi Parametreler

Parametreler Parametrik Parametrik Parametrik Sartlar Notlar
degerin degerin degerin
dogruluk hassasiyet deteksiyon
yiizdesi yiizdesi limiti
(Not 1) (Not 2) (Not 3)
Akrilamid Uriin belirleme
ile kontrol
edilecektir.
Aliminyum 10 10 10
Amonyum 10 10 10
Antimon 25 25 25
Arsenik 10 10 10
Benzoprin 25 25 25
Benzen 25 25 25
Bor 10 10 10
Bromat 25 25 25
Kadminyum 10 10 10
Klorir 10 10 10
Krom 10 10 10
Tletkenlik 10 10 10
Bakir 10 10 10
Siyaniir 10 10 10 Not 4
1,2 dikloretan 25 25 10
Epikloridin Uriin belirleme
ile kontrol
edilecektir.
Floriir 10 10 10
Demir 10 10 10
Kursun 10 10 10
Mangan 10 10 10
Civa 20 10 20
Nikel 10 10 10
Nitrat 10 10 10
Nitrit 10 10 10
Oksitlenebilirlik 25 25 10 Not 5
Pestisitler 25 25 25 Not 6
Polisiklik Aromatik 25 25 25 Not 7
Hidrokarbonlar
Selenyum 10 10 10
Sodyum 10 10 10
Siilfat 10 10 10
Tetraklor eten 25 25 10 Not 8
Trikloreten 25 25 10 Not 8
Trihalometanlar- 25 25 10 Not 7
toplam
Vinil kloriir Uriin belirleme
ile kontrol
edilecektir.
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Yukaridaki parametreler i¢in, kullanilan analiz metodunun belirli performans
karakteristikleri en azindan parametrik degere es konsantrasyonlari dogru, hassas ve
belirlenen tespit limiti dahilinde Olgiilebilmelidir. Kullanilan analiz metodunun hassasiyeti ne
olursa olsun sonug en azindan Ek-4 (b) ve (c) de ki degerlendirilen parametre degerleri i¢in
ayni desimal sayisini kullanarak ifade etmelidir.

Analiz metodu icin kullanilacak hidrojen iyon konsantrasyonu igin belirlenmis
performans karakteristikleri, parametre degeri 0.2pH’ya esit dogrulukta ve 0.2 pH hassasiyete
esit konsantrasyonlar1 6l¢ebilmelidir.

Not 1 (*): Dogruluk sistematik hatay1r ve ¢cok sayida tekrarlanan Glgiimlerin ana degeri ve
gercek degeri arasindaki farki ifade eder.

Not 2 (*): Hassasiyet rast gele hatay1 ve genellikle (grup i¢inde ve gruplar arasinda) ortalama
etrafinda dagilan sonuglarin standart sapmasini ifade eder.

(*) Bu terimler daha ayrintili olarak ISO 5725’te tanimlanmustir.

Not 3: Tespit limiti; diisiik parametre konsantrasyonu igeren dogal bir numunenin grup i¢inde
standart sapmasinin iic katin1 yada Sabit numuneden grup icinde iic kez rolatif standart
sapmay1 ifade eder.

Not 4: Metot biitiin siyaniir bi¢imlerini belirlemelidir.

Not 5: Oksitlendirme permanganat kullanan asit sartlar1 altinda 100 oC’de 10 dakika i¢in
gerceklestirilmelidir.

Not 6: Performans karakterleri her bir pestisit i¢in ayr1 uygulanir.

Not 7: Performans karakteristikleri Ek-4’deki parametre degerin % 25’1 olarak belirlenmis her
bir maddeye uygulanir.

Not 8: Performans karakteristikleri Ek-4’deki parametre degerin % 50’1 olarak belirlenmis her
bir maddeye uygulanir.

3) Analiz Metodunun Belirlenmedigi Parametreler

Renk

Koku

Tat

Toplam organik karbon

Bulaniklik (Not 1)
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Not 1: Analiz metodunda kullanilacak aritilmis ylizey suyunun bulanikligimi izlemek i¢in
belirlenmis performans karakteristikleri, en azindan, parametre degerini %25 dogrulukta, %25

hassasiyetle ve %25 tespit limitine esit yogunlukta olgiilebilmelidir.

EK-2
DENETIM ESASLARI
Amag

Insan saghigina zarar vermeyecek kaliteli ve giivenli su iiriinlerinin elde edilmesi ve
buna iliskin standartlarin saglanmasinin teminidir.
Prosediir
1- Su firlinlerinin yetistirildigi ve avlandigi alanlarda, karaya c¢ikartildigi noktalarda ve satis
yerlerinde kalite kontrol agisindan yapilan denetimlerdir.
2- Su triinleri igleyen, degerlendiren, muhafaza eden tesislerin, imal ettikleri su triinlerinin
Avrupa Birligine veya diger iigiincii iilkelere ihra¢ edilmesi veya i¢ pazarlara sunulmasi
halinde alacaklar1 onay numarasi i¢in yapilan, isleme tesisine iligskin alt yapi, teknik, saglik ve
fiziksel yonlii denetimlerdir.
3- Onay numarasinin alinmasini miiteakip, tesiste periyodik olarak yapilan ¢alisma ve hijyen
sartlari, is akisi, tiriin ve tiretim kontrollerini i¢eren rutin denetimlerdir.
Denetgiler

Su tdriinlerinin istihsal ve satig yerlerinde, islenip degerlendirildigi tesiste, kaliteli su
riinleri saglamak amaciyla 2.3.2.°de belirtilen denetim prosediiriinii uygulamak {izere,
Bakanligimiz Il Miidiirliiklerine bagli Kontrol Sube Miidiirliikleri biinyesinde su iiriinleri
kalite kontrol hizmetlerini ylriitmek iizere, denetim eleman1 taniminda agiklanan formasyona
sahip elemanlarin yer aldig1 bir denet¢i ekibi olusturulmustur. Denetim hizmetleri, yalnizca
Bakanlik tarafindan onaylanan denetg¢i listelerinde ismi yer alan elemanlar tarafindan yapilir.
Denetciler denetimin en dnemli unsurlarindan birini teskil etmektedir. Denetimde esas basari
Tiirkiye’nin her noktasindaki su iirlinleri isleme ve degerlendirme tesislerinde ayn1 denetim
sartlarim1  uygulamaktan geg¢mektedir. Bu da denetimde standardizasyon anlamina
gelmektedir. Bu standardizasyonu saglayacak kisiler ise denetcilerdir.
Denetcilerin Tayini

Su iiriinleri kalite kontrol tesis denetimleri, tanimlar kisminda agiklanan formasyona
sahip elemanlarca yapilir. Bu elemanlara ait listeler ve degisiklikler diizenli olarak il

Miidiirliiklerine bildirilir. Belirtilen denetciler i¢inde nakil, yer degistirme, emeklilik gibi

102



hususlar s6z konusu ise bu durum il Miidiirliikleri tarafindan Bakanhga bildirildikge,

listelerde gerekli diizenlemeler yapilir.

Denetcilerin Gorev ve Davranislari

Su iirlinleri tesislerini denetleyen denetim elemanlarinin amaci, s6z konusu iirlinlerin
tiiketicilerini, tiretimden kaynaklanan saglhiga yonelik tehlikelerden korumak ve tesisin
calisma konular ile yaptig1 ¢alismalarin uygunlugunu kontrol etmektir.

Denetgiler;

- Tarafsiz olmali, kanun, yonetmelik ve genelgeleri her kisi ve kurum igin esit olarak
uygulamali,

- Yaklagimlarinda bilimsel ve objektif olmali, teknik ve bilimsel bilgileri, kesin kurallar1 ve
gercekleri temel alarak hareket etmeli,

- Alacaklar1 kararlarin ekonomik sonuglart hakkinda biling sahibi olmali,

- Tesislerin ilgili mevzuat, direktif ve standartlara uymalarini saglamak amaciyla yonlendirici
olmalidir.

Denetciler tarafindan denetlenen tesislere iligkin bilgiler gizli tutulmali, bu bilgiler,
Bakanlik denetim elemanlar1 disinda kimseye agiklanmamalidir. Denetim elemanlari her
zaman nazik, isleri geregi iliski kuracaklari tesis yetkililerine karsi saygili olmali, tahrik
edildiklerinde dahi tartigmaya girmemeye Ozen gostermelidirler. Tesis yetkilisi tarafindan
yapilacak nezaket ve kural dis1 hareketler bir tutanak veya rapor ile Bakanliga bildirilmelidir.
Denetimde Dikkate Alinacak Asgari Sartlar
- Su iirlinler1 Yonetmeliginin Dokuzuncu béliimiinde yer alan 26, 27, 28, 29, 30, 31, 32.
maddeler ile,

- 91/492 /EEC, 91/493/EEC, 94/356/EEC, 93/185/EEC, 93/140/EEC, 94/ C 285/ 08,
93/51/CEE, 93/149/CEE, 95/328/CEE, 96/333/CE, 80/778/CEE, CE 2406/96, 96/340/CE,
96/23/EEC, 91/67/EEC, 79/112/EEC, 93/25/EEC sayili1 Avrupa Birligi Direktiflerinde
belirtilen hususlar, tesis denetimlerinde uyulacak asgari sartlar1 ihtiva etmektedir. Bunlar:

- Tesis yerlesim alani, ¢evresi, binalarin durumu, sosyal tesisler ve yapilanmaya iliskin diger
hususlar1 kapsayan alt yap1 ve tesisin fiziksel sartlari,

- Arag gereg, alet ve ekipmanin durumu, calisanlar, temizlik, dezenfeksiyon, {iriin kalite ve

kontroliine yonelik hijyenik sartlar,
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- Tesiste kullanilan suyun kalitesi, tesisin isleyecegi iirlin ve degerlendirme sekline gore
uygulanan proses ve buna iligskin hususlar,

- Tesis iriin isleme ve degerlendirme sekline gore, su liriinlerinde meydana gelebilecek ve
genellikle saglik konularinda odaklanan risk noktalarina iliskin plan ve programlarin varlig
ve uygulanabilirligi,

- Hammadde temininden itibaren yapilan tiim islemleri ve faaliyetleri gosterir kayitlarin
tutulmasi, muhafazasi gibi, denetimin esasini olusturan, iiriin kalite ve kontroliine yonelik

hususlardir. Biitiin bu hususlar 6zet olarak asagida verilmektedir.

Alt Yap, Teknik ve Fiziksel Sartlar
Alt Yap:

Kullanilan su irilinlerinin tiirii ve degerlendirme sekline bagli olarak, su friinleri
isleme ve degerlendirme tesisleri baz1 farkliliklar gosterse bile genelde alt yap1 ve fiziksel
ozellikler acisindan asagida belirtilen sartlar1 tagimalidir.

1. Hammadde tiirii ve uygulanan islem ile kapasitesine gore bir tesis genel olarak, hammadde
kabul, 6n muhafaza, yikama, isleme ve degerlendirme alanlari, paketleme, ambalaj yerleri,
ambalaj maddesi deposu ile soguk muhafaza odalarina sahip olmalidir. Tesiste idari birim,
personel soyunma ve giyinme yerleri, yemekhane, dus, tuvalet gibi sosyal kullanim alanlari,
isleme ve degerlendirme alani ile direk temas halinde olmamalidir.

2. Tesis, yerlesim alani itibartyla tercihen, insan yerlesimi, carsi, pazar gibi alanlardan uzak,
isleme ve degerlendirmeye yonelik isyeri acilmasina uygun bir alanda miistakil olarak
kurulmalidir. Bu alan g¢evresinden gelebilecek her tiirlii kontaminasyon ve kirlenmeye karsi
korunakli hale getirilmeli, bu amagla gerekli tedbirler alinmalidir. Zararli canlilar ile toz ve
duman gibi cevresel kirleticilerin girmesini Onleyecek bi¢imde planlanmalidir. Cevrede
kirlilige yol acacak ¢Op ve atik yiginlari, su birikintileri ve zararli canlilarin yerlesmesine
uygun ortamlar bulunmamalidir.

3. Tesis faaliyetleri sirasinda, su, toprak ve hava ile ¢evresinde bulunan diger isyeri, kurum ve
kuruluglart kirletmeyecek, buralarda calisanlar1 ve cevreyi olumsuz yonde etkilemeyecek
onlemleri almalidir.

4. Yagmur sulari, kapatilmis bir sistem igerisinde tahliye edilmeli, yagmur oluklart higbir
sekilde tesis ¢evresine veya i¢ine yagmur sularin1 bosaltmayacak sekilde dizayn edilmelidir.

5. Tesis c¢evresi sinirlandirilmis, ¢evre diizenlemesi yapilmis, bakimli, temiz, tertipli ve

diizenli olmalidir. Binalar boyali, badanali, temiz ve bakimli bulunmalidir.
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6. Uriine yonelik islemlerin uygulandig: bina ici birimlerde zemin, su gegirmez, kaygan
olmayan, yikanabilir, kirik veya c¢atlak olusturmayan, agirlia dayanikli, temizlik ve
dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmali, sivi atiklarin akabilmesi i¢in yeterli e§im ve
drenaj sistemine sahip olmalidir. (Genelde egim oran1 % 1-2’dir.)

7. Duvarlar ve tavan, su geg¢irmeyen, yikanabilir, zararli canlilarin yerlesmesine izin
vermeyen, gecirgen olmayan, piiriizsiiz ve acik renkli malzemeden yapilmali, kirik veya
catlak olmamali, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir 6zellik tagimalidir.

8. Tavan donanimi, buharlasma ve damlamaya neden olmayacak malzemeden yapilmali, ham
veya mamul maddelerin dogrudan veya dolayl olarak kirlenmesine neden olmayacak bigimde
tesis edilmeli ve kolay temizlenebilir 6zellikte olmalidir. Tavan sekli buharlagsmayr ve
tiitsiileme yapan tesislerde meydana gelebilecek dumanlari1 tahliye edecek sekilde, dizayn
edilmis olmalidir.

9. Pencereler ve benzeri acik olan yerler, kirlenmeye izin vermeyecek bicimde yapilmali,
yerden yaklasik en az 2 m. yiikseklikte olmali, ince gozenekli, kolay temizlenebilir, sokiiliip
takilabilir ve siirekli bakimlar1 yapilabilir 6zellikte tel ile kaplanmali, pencere onleri raf olarak
kullanilmayacak sekilde dizayn edilmelidir.

10. Kapilar, piirlizsiiz ve su gegirmeyen yiizeylere sahip, kolay temizlenebilir, duruma gore
kendiliginden kapanir, zararhilarin girisini engelleyecek sekilde ve sizdirmaz olmalidir.

11. Elektrik donanimi, duvar i¢inden gegecek sekilde olmali, sayet disardan geciyor ise
elektrik kablolar1 muhafaza altina alinmali ve duvardan temizligin kolayca yapilabilecegi
mesafede olmalidir.

12. Merdivenler, asansor kabinleri gibi birimler liretimde kontaminasyona yol agmayacak
konum ve yapida olmalidir.

13. Sinek oOldiiriicii cihazlar tesise sinek v.b. canlilarin girigsini engelleyecek noktalara
yerlestirilmeli ve liretim hatt1 iizerinde higbir sekilde bu cihazlar bulunmamalidir.

14. Mevsim boyunca ortam sicakligi, 25 °C’nin tlizerine ¢ikmadigi taktirde her hangi bir
havalandirmaya gerek bulunmamaktadir. Ancak, tiitsiileme, pisirme ve benzeri durumlarda

havalandirma i¢in gerekli 6nlemler alinmalidir.

Alet ve Ekipman

Su Uriinleri isleme ve degerlendirme tesislerinde kullanilan alet ve ekipmanlar hijyen

acisindan ozellikle asagidaki 6zelliklere sahip olmalidir.
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1. Tesis isleme hattinda higbir sekilde tahta gibi temizligi ve dezenfeksiyonu gili¢ malzemeler
kullanilmamalidir.

2. Kullanilan tiim alet ve ekipman sagliga uygun, kolay temizlenebilir ve dezenfekte
edilebilir, piiriizsiiz, paslanmayan ve kontaminasyona yol agmayan malzemeden yapilmis
olmali, daima temiz bulundurulmali, gerektiginde dezenfekte edilmelidir. Tiim malzemeler,
alet ve ekipmanlar, 1s1, buhar, asit, alkali, tuz gibi maddelere dayanikli olmalidir.

3. Teknik ve proses geregi, isletmelerin ilgili boliimlerinde basing, sicaklik, dlgen ve stirekli
kayit veren cihazlar bulunmali ve bu kayitlarin muhafazasini saglayacak sistem
gelistirilmelidir.

4. Alet ekipmanlarin genel periyodik bakim, onarim ve kalibrasyonu yapilmali ve kayitlari

tutulmalidir.

Su ve Buz

Tesiste kullanilan su, bu yayinin III’iincii béliimiinde belirtilen “Su Uriinleri Isleme ve
Degerlendirme Tesislerinde Kullanilan Suyun Kalite Kontroliine” iliskin kriterlere uygun
olmalidir.
1. Tesiste igme, kullanma, buz imalati, yangin sondiirme v.b. amacli su donanimi sistemi
bulunmalidir.
2. Suyun siirekli ve yeterli saglanmasi, depolanmasi, basing ve sicaklik i¢in uygun sistem
bulunmalidir.
3. Kullanma suyunun kalitesine yonelik klorlama, filtre, ultraviyole v.b. sistemler
bulunmalidir.
4. Su depolar1 veya su tanklari, iistii kapali, ¢cevrenin olumsuz sartlarindan etkilenmeyecek
sekilde yapilmali, temiz ve bakimli olmali, kontroliiniin kolay yapilabilecegi yerde bulunmali
veya kontroliine yonelik yeterli tedbirler alinmalidir.
5. Buhar iiretimi ve yangin sondiirme gibi islerde kullanilan su, su iiriinleriyle temas etmemesi
gerektiginden, tamamen ayr1 hatlarda taginmali, igme ve kullanma suyu tasiyan sisteme geri
sifon yapmamalidir.
6. Uriinle temas eden buz, Su Uriinleri Isleme ve Degerlendirme Tesislerinde Kullanilan
Suyun Kalite Kontroliine iliskin kriterlere sahip sudan uygun kosullarda imal edilmeli ve
hijyen kurallarina uygun sekilde muhafaza edilerek tasinmalidir.
7. Buz kirma makinesi kullaniliyorsa, makine temiz, bakimli olmali, korozyona dayanikli,

paslanmaz malzemeden yapilmalidir.
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Siv1 ve Kat1 Atiklar

1. Tesiste, ¢op ve her tiirlii atiklarin konulacag: yeterli say1 ve biiylikliikte, agizlar1 kapali ve
sizdirmaz, madeni veya plastik ¢op konteynerleri bulunmali ve {izerine ¢6p oldugunu belirtir
bir isaret konulmalidir.

2. Kat1 atiklarin tesisten uzaklastirilincaya kadar toplanacagi, uygun sekilde yapilmis, yikama
ve dezenfeksiyona uygun, kapali bir kat1 atik depolama yeri olmalidir. Kat1 atik depolama ve
naklinde kullanilan konteynir, alet ve ekipman, kolayca yikanabilir, temizlenebilir ve
dezenfekte edilebilir malzemeden yapilmis olmali, baska amacla kullanilmamali, iiretim
esnasinda kontaminasyona neden olacak sekilde iirlin isleme ve degerlendirme alaninda
bulundurulmamalidir.

3. Tesiste, siv1 atik tahliye sistemi korozyondan etkilenmeyen, temizlik ve bakimlar1 kolayca
yapilabilecek sekilde tesis edilmeli, sivi atik miktarin1 kaldirabilecek kapasitede ve egimde
olmalidir. Atik suyun 1zgarali bir kanal veya bir boru sistemi ile atilmasi saglanmalidir.
Kanallar temizlik ve dezenfeksiyona uygun, yeterli derinlik ve biiyiikliikte olmalidir. Kanal
kapak veya 1zgaralarn kolay c¢ikabilen yapiya sahip olmali ve kati atiklarin tutulmasi i¢in
boliimler arasindaki kanal baglantilarinda 6zel tertibatlar bulunmalidir.

4. Kat1 atiklarin toplandig: iiniteler, ham madde girisi, isleme ve degerlendirme hatlar1 ve
mamul madde ¢ikis noktalarina yakin olmamali, ayrica, bu {nitelerin disariya agilis kapi

yonleri yukarda belirtilen birimlere bakmamalidir.

Aydinlatma
Tesis, giin 1518ma esdeger bir sekilde aydinlatilmis olmalidir. Aydinlatma su iriinlerini
etkilemeyecek, dogal yapilarini ve renklerini degistirmeyecek ozellikte yapilmali, asili veya

sabit haldeki aydinlatma cihazlari muhafaza altina alinmis (kapsiillenmis) olmalidir.

Havalandirma

1. Sicakligin yiikselmesini, buharin yogunlagsmasini, toz ve koku olusumunu 6nlemek ve hava
degisimini temin etmek i¢cin mekanik veya otomatik havalandirma sistemi saglanmalidir.

2. Tesis i¢inde mekanik havalandirma saglaniyorsa bu araglar disaridaki toz, toprak, sinek,
koku v.b. olumsuzluklar1 igeriye tasiyacak sekilde dizayn edilmemelidir. Havalandirma

disardan igeriye dogru yonlendirilmelidir. Ayrica, havalandirma cihazina mikrobiyolojik
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kontaminasyonu engelleyecek biyolojik filtre takilmalidir. Havalandirma da verilen havanin
hiz1 1 m/sn olarak diizenlenmelidir.

3. Mevsim boyunca ortam sicakliginin, 25°C’nin altinda tutulmasi i¢in gerekli onlemler
alinmalidir. Tiitstileme, pisirme v.b. durumlar géz Oniine alinarak ortamda gerekli
havalandirma saglanmalidir.

4. Havalandirmada hava sirkiilasyonu hi¢bir zaman c¢alisma masalarma dogru

yonlendirilmemelidir.

Ambalaj Malzemeleri

1. Ambalajlamada, su {iriinlerinin paketlenmesine uygun sartlar1 tasidigina iliskin garanti ve
iiriin igareti bulunan ve Bakanlik¢a onaylanan malzemeler kullanilmalidir.

2. Uriiniin paketlenerek konuldugu dis ve i¢ ambalaj veya koli iizerinde iiriinii isleyen
firmanin adi1 ve onay numarasi basili bir sekilde olmalidir. Bu isim ve onay numarasi hi¢bir
sekilde sokiilebilir, kazinabilir, ¢ikarilabilir sekilde yazilmamalidir. Bu amagla higbir sekilde
etiket kullanilmamalidir.

3. Ambalaj malzemeleri, paketlenmis {iriine disaridan gelebilecek zarar1 onleyecek nitelikte

olmalidir.

Muhafaza, Depolama

1. Kapasite fazlas1 ham madde veya canli gonderilecek su {iriinleri islem goérecegi zamana
veya ihracata kadar, mensei bilgilerine uygun seri veya parti numaras: verilmis etiketlerle
birlikte sicaklik 6l¢iimleri yapilan ve kayit verebilen gostergelerin bulundugu uygun sicaklikta
ki depolarda muhafaza edilmelidir.

2. Hammadde ve islenmis iiriin ayn1 anda ayn1 yerde muhafaza edilmemeli, ayr1 tiirdeki su
tirtinleri (balik, kurbaga, salyangoz, ¢ift kabuklu yumusakc¢a v.b.) ayn1 sartlarda ve ayn1 yerde
bir arada bulundurulmamalidir. Bunun yanisira et, tavuk v.b. iiriinlerde su triinleri ile birlikte
depolanmamalidir. Ham madde muhafazasin da hi¢bir sekilde ahsap materyal, tahta kasa,
paslanabilir malzemeden yapilmis tank kullanilmamalidir.

3. Tesis faaliyeti sirasinda muhafaza ve depolarda su friinleri disinda herhangi bir {iriin
bulundurulmamalidir.

4. Bozulmanin ve kontaminasyonun dnlenmesi agisindan ayni seri numaralarina sahip olan
mamul {rlinler bir grup olusturacak sekilde ayri1 ayri, zemin, duvar ve tavanla temas

etmeyecek sekilde, belirli bir yiikseklikte, uygun bir malzemeden yapilmis palet {izerinde
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veya rafli sistemde hava sirkiilasyonunu saglayacak sekilde depolanmalidir. Paletler
(ylikselticiler) plastik v.b. materyalden yapilmis olmalidir.

5. Ambalaj1 bozulmus, bombaj yapmis, imal tarihi, seri veya parti numaralarin1 igermeyen
etiketsiz tirlinler, pazarlanacak {irtinlerle bir arada ayni yerde bulundurulmamalidir.

6. Tesiste kullanilan yardimci malzemeler ve katki maddeleri (tuz, sirke, baharat, yag, seker
v.b.) hammadde ve mamul madde ile aym1 yerde muhafaza edilmemelidir. Ambalaj
malzemeleri bagimsiz {initelerde uygun sartlarda muhafaza altina alinmalidir.

7. Muhafaza ve depolama islemleri belli bir sistem i¢inde uygulanmalidir. Uriin, diizenli, hava
sirkiilasyonunu engellemeyecek, etiketleri goriilecek, ilk giren ilk ¢ikacak sekilde
depolanmalidir.

8. Depolarm sicaklik kayitlar1 diizenli tutulmalidir. Uriiniin muhafazasinda 6zellikle donmus
iriinlerde, anlik sicaklik degisiminin, iirlinlin merkez sicakliinin +3,-3°C toleransla

minimum-18 °C’den daha fazla degismeyecek sekilde muhafaza edilmesi saglanmalidir.

Evcil Hayvanlar
Emniyet ve giivenlikle ilgili boliimlerin disinda tesiste hayvan bulundurulmamalidir.
Hayvan bulunan giivenlik béliimleri isleme ve degerlendirme alanindan uzak olmali ve

hayvan bagibos birakilmamali, tesis i¢ine girmesine engel olacak tedbirler alinmalidir.

Zararh Canhlar

Tesiste, haserelerle miicadele i¢in etkili, stirekli ve yeterli bir program yapilmalidir. Bu
program tesis yerlesim plan1 tlizerinde isaretlenmeli, tesis denetimi sirasinda dikkate
alinmalidir. Hasere miicadele ilaclar1 veya sagligi tehlikeye sokabilecek diger maddeler
tizerinde bir etiket bulunmalidir. Etikette bu maddelerin toksik etkilerini igeren uyarici bilgiler
ile bunlarin kullanimina iligkin hususlar yer almalidir. Ayrica bu maddeler, kilitli odalar veya
dolaplarda muhafaza edilmelidir.
Hijyen Sartlan
Sosyal Tesisler
1. Tesiste, personele ait yeterli sayida soyunma, giyinme, dinlenme odalari, yemekhane, idari
bolim vb. birimler bulunmali, bu iiniteler ve tuvaletler hicbir sekilde dogrudan isleme
alanlarina a¢ilmamalidir.
2. Sosyal tiniteler, tesiste kontaminasyon yaratmayacak sekilde planlanmali, hijyen kurallarini

hatirlatict levhalar bulunmalidir.

109



3. Soyunma, giyinme odalarinda is¢i sayisina gore dolap bulundurulmali, dolaplar, giinliik
giysiler ile isyerinde ¢alisma esnasinda kullanilan koruyucu giysiler ayri bdoliimlerde
muhafaza edilecek sekilde yapilmis olmalidir.

4. Isleme ve degerlendirme sekline uygun olarak gerekli goriilen yerlere yeterli sayida
lavabolar konulmalidir. Stvi sabun, tek kullanimlik kagit havlu, ellerin dezenfekte edilmesine

yonelik sistem ile agizlar1 kapali ve sizdirmaz ¢op kovalart bulunmalidir.

Temizlik ve Dezenfeksiyon

1. Tesiste hijyen kontrol programlart her bir birim i¢in ayr1 ayr1 yapilmali ve uygulanmalidir.
Isleme ve degerlendirme {initesi gibi kritik {initeler ile alet ve ekipmanm temizlik ve
dezenfeksiyon sekli ve sikligi 6zellikle belirtilmeli, sorumlular belirlenmelidir. Bu hijyen
kontrol programlari tesisin ilgili boliimlerine asilarak yapilan temizlik ve dezenfeksiyon
islemleri, sorumlu kisilerce kontrol edilmeli ve kayitlar1 tutulmalidir.

2. Deterjan ve dezenfektanlar toksik etki gostermeyen Ozellikte ve ilgili otoritelerce
onaylanmis olmali, kapali ve bagimsiz iinitelerde depolanmali, kullanma dozunun belirlenen
oranda uygulanmasina dikkat edilmelidir.

3. Deterjan, dezenfektan ve bunlarin ¢ozeltileri kullanilarak tesisin, malzeme alet ve
ekipmaninin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sirasinda ortamda higbir sekilde su {iriinii
bulunmamalidir.

4. Glinliik temizlik, temizlik programi kapsaminda ve gerektiginde, isleme ve degerlendirme
ortamindan baslanarak buranin zemin, duvarlar, kanallar, malzeme alet ve ekipmanlarinin
temizligi ve dezenfeksiyonu kapsayacak sekilde temiz alandan kirli alana dogru yapilmalidir.
5. Tesisin igleme ve degerlendirme alani basta olmak iizere liretim ve imalatla ilgili
tinitelerinin giriginde, i¢inde dezenfektan madde igeren sabit havuz bulunmali ve bu suretle
ayak dezenfeksiyonu saglanmalidir. Havuz, girisi kapatacak genislikte ve lizerinden atlanarak
gecilemeyecek mesafeyi saglayan bir boyutta olmalidir. Personelin isleme ve degerlendirme
tinitesine girisinde yer alan dezenfeksiyon havuzunun derinligi, tesiste alaturka tuvalet varsa,
cizmenin ayak bilegi seviyesi iizerinde, tesiste alafranga tuvalet varsa, ¢izmenin ayak bilegi
seviyesinde olmalidir.

6. Bunun yam sira dezenfeksiyon havuzunda tahliye sistemi bulunmali, havuz igindeki
dezenfektanin ayn1 dozda kalmasini saglayan tedbirler alinmali ve bunun kontrolii yapilmali
ve kayitlar1 diizenli olarak tutulmalidir.

7. Ayrica, isleme iinitesinde el yikama ve dezenfeksiyonuna uygun diizenek bulunmalidir.
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8. Personel tarafindan kullanilan 6nliik v.b. gibi koruyucu giysiler tesiste veya tesis tarafindan
gorevlendirilen sorumlu kisi tarafindan belirlenen bir yerde kontrollii olarak yikanmali ve
dezenfekte edilmelidir.

9. Tesiste kullanilan her tiirlii alet ekipmanin temizlik ve dezenfeksiyonunu saglayacak sistem
ve diizenek olmalidir. Calisma esnasinda el yikama ve dezenfeksiyonu saglayacak tedbirler

alinmalidir.

Personel Hijyeni

1. Calisan personel istihdam edildigi birime ve gorevin niteligine gore ¢alisirken onliik, sapka,
kep, eldiven, ¢izme gibi koruyucu is giysisi giymelidir. Bu giysiler temiz tutulmali ve kolay
temizlenebilir olmalidir.

2. Calisma esnasinda calisan isci kisisel temizligine 6zen gostermeli, tirnaklar kisa kesilmis
olmali, eller siirekli temiz tutulmali, acikta yara olmamali, ¢alisma esnasinda miicevherat vb.
maddeler tasinmamalidir.

3. Calisma esnasinda herhangi bir sey yemek, sigara igmek, sakiz ¢ignemek, tiikiirmek ve
tirine dogru oksiirmek, hapsirmak yasaklanmali ve kisisel esyalar ve giysiler isleme ve
degerlendirme alaninda bulundurulmamalidir. Bunlara iliskin uyar1 levhalart asilmalidir.

4. Tesiste iirlin ile temasta bulunarak calisanlarin resmi bir kurumdan alinmis su iriinleri
isleyen ve degerlendiren isyerinde calisabilecegini gosterir saglik raporu olmalidir. Bu
raporda, calisanlarin tiiberkiiloz gibi akciger hastaliklari tagimadigi ozellikle belirtilmel,
tetkikler bagirsak enfeksiyonu agisindan yapilmali ve parazit kontrolii mutlaka yapilmalidir.
Periyodik olarak saglik kontrolleri yapilarak karnelerine islenip, kayitlar1 tutulmalidir.

5. Calisan personelin ¢alisma esnasinda kullandiklar1 koruyucu giysiler isleme alan1 disinda
sosyal tinitelerde kullanilmamalidir.

6. Calisan biitiin personelin kurallara uymasi saglanmali, her calisana sorumlulugunun ne
oldugu ogretilmeli ve bu kontrol edilmelidir. Ayrica, her ¢alisanin hangi boliimde calistigini
belirtir bir sistem gelistirilmelidir. ( Ornegin; farkl renk sapka, ¢izme gibi )

7. Tesise gelen ziyaretgilerin su {irlinlerini kontamine etmesini 6nleyici tedbirler alinmali, bu
amacla ziyaretcilere ve denetgilere verilmek iizere koruyucu giysiler bulundurulmali ve
ziyaretcilerin ¢alisanlar i¢in konulan tiim kurallara uymalari saglanmalidir.

8. Personelin kullanimina verilen dolaplar, saglik kosullar1 ve dogru sekilde kullanilmalari
acisindan, hijyenden sorumlu kisi tarafindan rastgele ve rutin zamanlarda kontrol edilmelidir.

Bu kontrollerin kayitlari tutulmalidir.
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9. Personel el yikama ve dezenfeksiyonunda kullanilan ¢esme, tek kullanimlik kurutma kagidi

ve sivi sabunluk dizayni sabundan, kurutma kagidina dogru olmalidir.

10. Tesiste personel tarafindan kullanilan soyunma dolaplari, giinliik giysilerle, koruyucu
giysilerin bir arada bulunmasini engelleyecek sekilde dizayn edilmis olmalidir. Dolaplar,

odanin havalanmasini ve temizligini saglayabilecek sekilde yerlestirilmelidir.

PROSESE ILISKIN SARTLAR

1. Tesiste son iiriinlin imal sekline uygun isleme ve degerlendirme teknolojisi uygulanmalidir.
Ayrica bu tesislerde uygulanan isleme ve degerlendirme teknolojisi, tesis HACCP planlari ile

uyumlu olmalidir.

2. Tesiste uygulanan isleme ve degerlendirme teknolojisine uygun alt yap1 ve buna iliskin

malzeme alet ve ekipman bulunmalidir.

3. Tesisteki uygulanan isleme prosesini kontrol edebilecek, bu konuda lisans veya lisansiistii

egitim almis bilgi ve beceriye sahip eleman istihdam edilmelidir.

4. Tesiste uygulanan proses ve diger calismalarda her calisana yonelik yetki, gorev ve

sorumluluklar tanimlanmali ve ilgililere teblig edilmis olmalidir.

Hammadde

1. Hammadde kabuliinde iiriine ait,

- Organoleptik karakteristikler, goriiniim, koku, yag vb.,

- Mikrobiyel kriterler ve mikrobiyel toksisite,

- Yabanci1 maddeler,

- Fiziksel karakteristikler, balik biiyiikliigd, tiiri,

- Tiir homojenitesi gibi hususlar kontrol edilmelidir.

2. Taze triinlerin iizeri yeterli miktarda buz ile ortiilmiis olmalidir.

3. Gelen iirlinde eger istenilen veya kabul edilen sinirlara indirgenemeyen bir kisim varsa

urin reddedilmelidir.

Soguk Muhafaza
1. Uriinler bekletilmeden 6n soguk muhafazaya alinmalidir.

2. Soguk muhafazaya ait mevcut alt yapr {rlin i¢ sicakligmi en fazla 6 saatte 0, 4

0C’yeindirecek kapasitede ve 6zellikte olmalidir.
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3. Soguk muhafaza odalarinin termometreleri kalibre edilmis ve siirekli kayit verebilen

cihazlarla donatilmis olmalidir.

Dondurma Islemi,
1. Dondurma isleminde, iirin en kisa siirede dondurulmali, {iriin sicakligimin yilikselmesine,
kalite kaybetmesine, raf omriiniin kisalmasina, mikroorganizmalarin artisina sebep olacak

bekletilmeye maruz birakilmamalidir.

2. Ayn tiirde, aymi biiylikliikte ve ayn1 viicut sicakliginda olan {iriinler, depolama kapasitesi

uygun ise ayni yerde ve ayni sartlar altinda dondurma islemine tabi tutulmalidir.
3. Dondurulan iiriiniin sicaklik profili stirekli izlenmelidir.

4. Uygun sicaklik ve zaman grafiginin tespitinde, dondurma sisteminin yapisi ve kapasitesi
dikkate alinmalidir.

5. Dondurulma islemine tabi tutulan {iriiniin merkez 1s1s1 en kisa siire i¢inde minimum -
180C’ye diisiiriilmelidir.

6. Dondurma isleminin yapildig1 yer ve depolarda kalibrasyonu yapilmis siirekli ve
miimkiinse yazili kayit verebilen gostergeler olmalidir.

7. Dondurulacak tiriinler depolara planlt bir sekilde konulmali, ilk giren ilk ¢ikacak sekilde

depolanmalidir.

8. Glazing isleminde kullanilan suyun sicaklik derecesi 0-10C arasinda ve klor seviyesinin

maksimum 0,5 ppm (normal olan1 0,1-0,3 ppm) aras1 olmasi gerekmektedir.

Coziindiirme

1. Coziindiirmede zaman ve sicaklik kontrolleri yapilmali ve bunlar kayit altina alinmalidir.
Coziindiirmede tirtin kalinlig1 ve yogunluk orani dikkate alinmalidir.

2. Cozilindiirmede sicaklik ve zaman kontroliinde kritik limit secilirken histamin olusumu,
mikroorganizma gelisimi, koku ve lezzet degisimi, dekompozisyon ve ransidite dikkate
alimmalidir.

3. Coziindiirmede kullanilan su kullanma suyu genelgesinde belirtilen 6zellikler uygun
olmalidir.

4. Dontistimlii (recycling) su kullaniliyor ise, sudaki mikroorganizma gelisiminin 6nlenmesine

dikkat edilmeli bu amagla belirli periyotlarla mikrobiyolojik analizler yapilmalidir.
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5. Coziindiirmede {irlin biliylikligi ve yogunlugu dikkate alinmali ve kullanilan su miktar1

yeterli olmalidir.

6. Coziindirmede yontem ne olursa olsun yiiksek sicaklik kullanilmamali ve ani 1s1

degisimine sebep olacak uygulamalardan kaginilmalidir.

7. Coziindiirme islemi sirasinda ortamda neme bagli damla olusumu ve bunun balik iizerine

damlamasi kontrol edilmelidir.

8. Coziindiirme islemi sonrasinda iirlin bekletilmeden hemen islenmeli veya buzun erime

sicakliginda muhafaza edilmelidir.

Yikama ve I¢ Organlari1 Temizleme

1. Baligimm i¢ organlarinin alimindan once {izerindeki birikinti ve bakteriyel yiikiin
diisiiriilmesine yetecek, yiizeyinde birikecek, pul birikimini giderecek, kesim sirasinda
kullanilan ekipmanlarin birikimini temizleyecek oranda yeterli temiz su veya deniz suyu

bulunmalidir.
2. I¢ organlarin aliminda biitiin sindirim sistemi ve diger i¢ organlar tamamen ¢ikarilmalidir.

3. Yikama ve i¢ organlarin alinmasi sirasinda histamin veya baska kimyasal olusumun

engellenmesine yonelik buz ilavesi yapilmalidir.

Fileto, Deri Alimi, Sekillendirme ve Isik Kontrolii

1. Fileto igsleminin yapildig: alan fileto baglangicindan son 151k kontroliine kadar olan siirecte

zaman kayb1 olmayacak sekilde dizayn edilmelidir.

2. Calisma sirasinda zeminde veya ¢alisma masasinda atik birikmesi olusmamalidir.

3. Baligin bas kesme, i¢ organlarini alma, deri soyma, pul alma ve fileto sonrasi sekil verme
islemleri sirasinda kullanilan su, Kullanma suyu genelgesinde belirtilen 6zelliklere uygun
olmalidir.

4. Kilgik veya kemik kontroliine yonelik gerekli i¢ denetim ve kontrol prosediirii
olusturulmali ve uygulanmalidir.

5. Isik altinda kil¢ik ve parazit kontrolii yapacak kisi veya kisiler 1yi egitilmeli ve yeterli
sayida olmalidir.

6. Isikla kontrol masasi calismaya imkan verecek siklikta temizlenmeli, lambadan

kaynaklanan 1sinma neticesinde olusabilecek mikrobiyel artis kontrol edilmelidir.
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7. Fileto islem basamaklarinda balik i¢ sicakliklar1 10 0C’yi gegmeyecek sekilde kontrol

altinda bulundurulmalidir.

Vakumlama

1. Vakumla paketleme isleminde ;

- gaz/ lirlin orani

- kullanilan gaz tiirii

- kullanilan kaplama malzemesi, onemli kriterler olarak dikkate alinmalidir.

2. Vakumlama iglemi sirasinda iirlin sicakliginda her hangi bir degisiklik olmamalidir.

3. Paketleme malzemesi zedelenme ve kontaminasyona kars1 6nceden kontrol edilmelidir.

4. Kapama islemleri hijyenik sartlarda ve yabanci cisimlerin bulunmadigi ortamda
yapilmalidir.

5. Paketlenmis iirlin egitilmis kisi veya kisiler tarafinda kontrol edilmelidir.

6. Vakumlanmas tiriin bekletilmeden soguk muhafazaya alinmalidir.

Metal Kontrol
1. Metal dedektor hattinin hizi {iriin kontroliinii yapacak stiratte olmalidir.

2. Metal dedektoriin ¢calisma duyarliligt sik sik kontrol edilmelidir.

Islenmis Cift Kabuklu Yumusakcalar

91/492/EEC sayili AB direktifi ile ilgili olarak, islenmek suretiyle ihra¢ edilecek ¢ift kabuklu
yumusakealarda, 93/25/EEC sayili "Cift Kabuklu Yumusakcalarda Mikroorganizmalarin
Gelismesini Onlemeye Yonelik islemler" konulu AB direktifi uyarinca asagidaki islemlerin
yapilmast zorunludur. Cift Kabuklu Yumusakcalar, kabuklu olarak ve dondurulmamis
durumda agagidaki yontemlerden biriyle 1s1l islemden gecirilmelidir.

1. Yumusakgalar etinin i¢ sicaklifinin en azindan 90°C’ ye yiikseltilmesi i¢in gerekli siire
boyunca kaynar su igerisine daldirilmali ve bu i¢ sicaklik derecesinde en az 90 saniye veya 90
saniyenin lizerindeki bir siire boyunca daldirma islemine devam edilmelidir.

2. Sicakligr 120 ile 160°C derece arasinda bulunan, basinci santimetre kareye 2-5 kg arasinda
olan kapal1 bir kap-kazan icinde, 3-5 dakika sureyle pisirme yapilmali ve kabuk ¢ikarilarak

etin -20°C’ de dondurulmasi gergeklestirilmelidir.
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Sterilizasyon

Sterilizasyon islemleri, 91/493/EEC sayil1 Direktifin 4’ncii béliimiiniin 4’ncii maddesinde
belirtilen kosullar altinda, uygun hava gecirmez ve sizdirmaz bir sekilde kapatilmig kaplar
igerisinde yapilmalidir. Bu kosullar;

1. Konserve iglemi i¢in kullanilan su, igme suyu niteliginde olmalidir.

2. Isil iglem, amaca uygun ve 1sitma siiresi, i1sitma sicakligi, iiriin doldurma miktari,
sizdirmazlig1 tescil edilmis konserve kutularinin boyutlar1 vb gibi kriterler dikkate ve kayit
altina alinarak belirlenen yonteme gore yapilmalidir. Uygulama, patojen mikroorganizmalari
ve patojen mikroorganizma sporlarim1 yok edecek veya etkisiz duruma getirecek diizeyde
gerceklestirilmelidir. Isitma ekipmani , kaplarin tam ve yeterli bir 1sitma islemine tabi tutulup
tutulmadiklart hususunun dogrulanmasi icin, bir kontrol diizenegi ile donatilmis olmalidir. Isil
islem uygulandiktan sonra konserve kutulari, igme suyu niteligindeki bir su ile ve korozyona
neden olmayacak iyi bir endiistriyel teknikle, kimyasal katkilardan ari olacak sekilde
sogutulmalidir.

3. Tesis sorumlusu islenmis {irlinlerin uygun ve islevsel bir 1sil isleme tabi tutulup
tutulmadiklarini, rastgele alinan 6rneklerde ilave kontrollerle belirlemelidir.

4. Inkiibasyon deneyi, 7 giin 37° C’ de veya 10 giin 35° C’ de veya herhangi bir diger esdeger
kombinasyon kosullar1 altinda yapilmalidir.

5. Kap igerigi liriin, tesise ait laboratuar da veya kamuya ait bir laboratuar da mikrobiyolojik
yonden tetkik edilmelidir.

6. Gilnlik olarak iiretilen iriin serisinden, Onceden tespit edilecek araliklarla alinacak
numuneler lizerinde, kapatma islemi uygulama etkinliginin derecesi irdelenmelidir. (Bu
amagla, secilen konserve kutularinin diisey kesitlerinin tetkiki i¢in, 6zel donanimlar
kullanilmalidir.)

7. Konserve kutularmmin hasarli olup olmadiklarinin saptanmast igin gerekli tetkikler
yapilmalidir.

8. Pratik olarak ayni1 6zdes kosullar altinda, 1s1l isleme tabi tutulan ayni seri numarasina sahip
tim konserve kutular1 tizerinde, bunlarin seri numaralar1 belirtilmeli ve iglerine konulacak
olan gida maddeleri ile ilgili mevzuat ¢er¢evesinde "14 Haziran 1989 tarihli ve89/396/EEC
Konsey Direktifi hiikiimlerine uyumlu bulunduklarimi" teyit ve beyan eden bir ibarenin

yazilmasi saglanmalidir.
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Kritik Kontrol Noktasi ve Risk Analizleri (HACCP)

1. Tesis, yapacagi isleme ve degerlendirme sekline gére onay numarast miiracaati esnasinda
mutlaka HACCP planina sahip bulunmalidir. Bu plan, Avrupa Birliginin94/356/EEC

Direktifinde belirtilen hususlar1 icermelidir.

2. Ogzellikle isleme ve degerlendirme sekline gore, su iiriinlerinde meydana gelebilecek
genellikle hijyen ve insan saglig1 agisindan 6nem arz eden risk noktalarinin iyi tespit edilmis

ve plan lizerinde gdsterilmis olmasi,
- Bu risk noktalarinda yapilacak kontroller ile sorumlularin ve ekibin tayin edilmesi,

- Tehlike yaratmayacak veya olas1 tehlikeleri giderebilecek uygulamalara ait programlarin

bulunmasi ve uygulanmasi gerekmektedir.

Kayitlar
1. Uriin ve Prosese iliskin Kayitlar

Tesis yetkilileri, ham madde temininden itibaren yapilan tiim iglemlere yonelik
faaliyetlerin kayitlarini tutmak zorundadirlar. Kayitlar, {iriiniin nereden temin edildigi, hangi
kosullarda, nasil nakledildigi, isleme sekli, tarihi, kalite kontroliine yonelik yapilan islemler,
numune alimlari, analiz sonuclari, bekleme siiresi, 1s1 kayitlart vb. bilgileri igermelidir.
Kayitlara bakilarak ve takip edilerek hammadde ile mamul {riin arasindaki iligki

kurulabilmelidir.
2. Hijyen Sartlarmna iliskin Kayitlar

Tesiste yapilan temizlik, dezenfeksiyon ve iyilestirme ¢aligmalari, su ve iiretimde buz
kullaniliyorsa, kontroliine iliskin ¢aligmalar, analizler vb. faaliyetler kayit altina alinmalidir.
3. Personele lliskin Kayztlar

Personel hijyenine yonelik kayitlar ile personel i¢in yapilan egitimler, saglik raporlari
vb. hususlarin kayitlar1 tutulmalidir. Olumsuz bir gelismede yapilacak islemler yazili hale
getirilmelidir.
4. Thracata lliskin Kayitlar

Ihracata yonelik yapilan tiim islemler, iiriin kontrol analizleri, mense belgeleri, Saglik
Sertifikalar1 vb. hususlar kolaylikla takip edilebilecek sekilde kayit altina alinmalidir.

5. Bu kayitlar iki siire ile muhafaza edilmelidir.
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DENETIM SEKILLERI

Su iirtinleri isleme ve degerlendirme tesislerinin denetimleri, tesislerin Onay Numarasi

almak amaciyla yaptiklar1 basvuruyu miiteakip On Denetimle baslayacak, Onay Numarasimin

verilmesini takiben olagan, periyodik Rutin Denetimlerle devam edecektir.

118



OZGECMIS

18.07.1983 tarihinde Izmir ili Merkez ilgesinde dogdu. ilkokulu Bornova Hilal
Necmiye Hiisnii Ataberk Ilkokulu’nda, ortaokulu Candarli Mehmet Dilsiz Ortaokulu’nda,
liseyi Bergama Cumbhuriyet Lisesi’nde tamamladi. 2000 yilinda Ege Universitesi Ege Meslek
Yiiksek Okulu Su Uriinleri Béliimii’nde &n lisansini tamamladiktan sonra 2003 yilinda Isparta
Siileyman Demirel Universitesi Egirdir Su Uriinleri Fakiiltesi’nden 2006 yilinda Su Uriinleri
Miihendisi olarak mezun oldu. 2007-2009 yillar1 arasinda Sergin Su Uriinleri Limited
Sirketi’nde levrek iiretim kulugkahanesinin canli yem biriminde Su Uriinleri Miihendisi
olarak gorev yapti. 2010 yilinda Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligina Su Uriinleri
Miihendisi olarak atandi. Halen Bornova Gida, Tarim ve Hayvancilik ilce Miidiirliigii'nde Su

Uriinleri Miihendisi olarak gérev yapmaktadir.
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