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1. GIRIS

Emek yogun bir isgilicii iceren gida sektorii, tarimsal iriinlerin degerlendirilmesi, sanayiye
hammadde temini, istihdama katkis1 ve halkin dengeli beslenmesi ile dogrudan iliskili olmas1
nedeniyle, diinya iilkeleri agisindan sosyolojik ve ekonomik ydnden stratejik bir dneme
sahiptir.

Tarimsal hammaddeyi uygun yontemlerle isleyen, hazirlayan, muhafaza eden ve ambalajlayan
bir sanayi dali olarak tanimlanan Gida Sanayi, Tiirk ekonomisinin baslica lokomotif sektdrleri
arasinda yer almaktadir. Tiim diinyada insanlarin yasamak, fiziksel ve mental gelisimlerini
saglamak ic¢in yeterli ve dengeli miktarda giday1 alabilmeleri ve bu gidalarin saglikli ve
giivenli olmasi, bireylerin en temel hakkidir. Giiniimiizde diinya niifusundaki hizl artis, liriin
ve servis ticaretinin globallesmesi, iklim degisikliklerine paralel olarak gida kaynaklarindaki
azalma ve enerjinin verimli kullanim ihtiyaci1 gibi nedenlerin yani sira; yabanci yatirimlarin
artmasi, tiiketici glivenliginin saglanmasi, ¢evrenin korunmasi ve sosyal sorumluluklar, yeni
icatlar ve teknolojilerin gelismesi, gida sektoriinde uluslararasi standartlara olan talebi stirekli
olarak arttirmaktadir.

Gelismis ya da gelismekte olan toplumlarin tiimiinde, gidaya iliskin hizmetler devletin
bireylere sundugu temel hizmetler kapsaminda kabul edilmektedir. AB iilkeleri ile
kiyaslandiginda; Tiirkiye'nin niifus ve ylizél¢limii bakimindan biiylik bir iilke olmasi, sicak
iklim kusaginda yer almasi, o6zellikle kiiclik capli iiretim yapan kayit ve kontrol dis1 gida
isletmelerinin sayisinin fazlaligi, gida kontrol hizmetlerinin yetersiz olusu, toplumumuzda
riskli sayilabilecek gida tiiketim aliskanliklarinin olmasi ve ekonomik - sosyal yapidaki
yetersizlik gida giivenligini etkileyen olumsuzluklar arasinda yer almaktadir.

Gida giivenligi; gidada tiiketim aninda veya (tiiketici tarafindan kullanildiginda) gida kaynakli
tehlikelerin bulunmasi ile ilgilidir. Gida giivenligi tehlikelerinin girisi gida zincirinin herhangi
bir basamaginda ortaya ¢ikabilir, bu nedenle de gida zinciri boyunca etkin bir kontroliin
gerceklestirilmesi Onemlidir. Dolayisiyla gida gilivenligi, gida zincirinde yer alan tiim
birimlerin katkisiyla saglanan bir olgudur.

Gida giivenligi konusu, bilindigi iizere, son yillarda tiim iilkeler acisindan, halk sagligi ve
ekonomik boyutu nedeniyle 6nem kazanan ve 6nemi giderek artan bir konu haline gelmistir.
Gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasi saglik, ekonomik ve sosyal agidan toplumlari
etkilemektedir. Artik ¢ok i1yi anlasilmaktadir ki, izin verilen seviyeler ilizerinde gidalarda
bulunabilecek  mikrobiyolojik  tehlikeler,  biyotoksinler, kimyasal kontaminantlar,
mikotoksinler ve gida katki maddeleri, gida maddelerini, insan saglig1 i¢in zararli duruma
getirmektedir. Artik giiniimiizde gida isleme, iiretim, dagitim ve tiikketim siirecindeki meydana
gelen koklii degisimler nedeniyle tiiketiciler, diinyanin her bolgesinde, tiikettikleri gida
maddelerinin giivenligi hakkinda emin olamamakta ve gidalardan kaynaklanan sorunlar daha
bir dikkatle izlenmektedir.




Gida kaynakli sorunlar, sadece insan saglhigini etkilemekle kalmiyor, bunun 6tesinde kisilerin,
ailelerin, toplumlarin, sektorlerin ve nihayet iilkelerin ekonomik ve sosyal yapilarin etkiliyor.
Kiiresel olgekte bakildiginda gida ticareti, gida ihrag eden {iilkelere, doviz saglamasi yaninda,
sektore katma deger getirmekte ve milli gelire 6nemli katkilar yapmaktadir. Ancak, biitlin
bunlara ragmen gida kaynakli risklerin, toplumun biitiin katmanlarinda ciddi saglik
problemlerine yol agabilmesi yaninda toplumda is veriminin diismesine ve ekonomik kayiplar
olusmasina da neden olabilmektedir.

Artik ¢agimizda gida sanayiinin gelismesi ve gida ticaretinin globallesmesi, gida iiretim ve
dagitim yontemlerini degistirmistir. Gida ve yem maddeleri, onceki yillardan farkli olarak
giinimiizde ¢ok degisik sekillerde farkli yontemler kullanilarak iiretilmekte ve ¢ok farkl
uzakliklara ¢ok kisa bir zaman dilimi i¢inde ulastirilabilmektedir. Ancak meydana gelebilecek
gida kaynakli olumsuzluklarin da ayni sekilde bir¢ok tiiketim noktasina hizla tasinmasi ayni
sekilde miimkiin olabilmektedir.

Bu nedenle, sehirlesmedeki artis da gbz Oniline alindiginda, gida tretimi ve dagitimi,
depolama ve gida servisi yapan gida isyerlerine ¢ok siki yaptirimlar getirilmesi ve gida
giivenligi sistemlerinin etkin olarak uygulanmasi gerekmektedir. Giiniimiizde gida ticaretinin
globallesmesi, tiiketicilere c¢esitli faydalar sunarken tiiketici beklentisin ve ihtiyacini
karsilayan giivenli, kaliteli, uygun fiyatli gida maddelerini sunarken gidalarin cesitliligini de
artirmistir. Ancak, tim bu degisimler, giivenli gida iiretimi ve tiiketiminde yeni sistemlerin
(GAP, HACCP, GMP, GHP, Akreditasyon gibi) ortaya ¢ikmasini ve saglik konusunun her
zaman Oncelikli olarak g6z oniine alinmasini gerekli kilmaktadir.

Gida giivenligi sistemleri, gida kaynakli tehlikelerin azaltilmasi igin etkin bir yontem olan
“ciftlikten sofraya gida gilivenligi” (farm to table) yaklasimini 6ne ¢ikarmaktadir. Gida
kaynakli tehlikelerin Onlenmesi igin temel yaklagim, ham maddeden baglayarak gida
tilketimine kadar gida zincirindeki her bir asamanin dikkatle incelenmesini ve kontrol
tedbirlerinin uygulanmasini gerekli kilar.

Bir¢ok iilkede gida maddelerinin daha giivenli hale getirilmesi igin ilerlemeler saglanmakla
birlikte her yil milyonlarca insanin kontamine olmus gidalar: tiikketmesi nedeniyle sik sik gida
kaynakli hastaliklara daha fazla maruz kaldigi goriilmektedir. Tiiketiciler, gida arzindaki
cesitli patogenik mikroorganizmalar ve gesitli kimyasal maddeler ile bunlarin neden oldugu
risklerin artik farkinda bulunmaktadir. Genetik miihendisligi, 1sinlama ve ambalajlama
teknolojisi gibi yeniliklerin ortaya ¢ikmasi, gida katki maddeleri, pestisit ve veteriner ilaglar
uygulamalar1 ve bunlarin kalintilari, mikotoksinler gibi ¢esitli hususlar, gida giivenligi riskleri
baglaminda konuyu, daha da 6nemli hale getirmektedir.

Yeni bazi teknolojilerin gelistirilmesi, gida iiretimi ve gesitliligini artirmakta; ancak tiriinlerin
daha giivenli hale getirilmesi ve tiiketici begenisinin kazanilmasinda bazi soru isaretlerini de
beraberinde getirmektedir. Saglikli bir sonuca varilabilmesi i¢in bu konularin, uluslararasi
gecerli metotlar kullanarak katilime1 ve seffaf bir sekilde degerlendirilmesi gerekir. Ancak,
baz1 {ilkelerin, gida giivenligi konularini zaman zaman kendi ¢ikarlar1 dogrultusunda
degerlendirdigi ve buna yonelik yasal diizenlemeler yaptig1 da goriilmektedir.




Yakin zamana kadar gida giivenligi konusunu diizenleyen sistemler, giivenli olmayan
gidalarin yasal tanimlarimin yapilarak bu tanimlamaya uygun olmayan {iriinlerin tespit
edilmesi, uzaklastiritlmasi ve gerekli yasal islemlerin uygulanmasi seklinde idi. Bu geleneksel
sistem, onleyici/koruyucu yaklasimi (pro-aktif) tam olarak karsilamamasi nedeniyle gliniimiiz
Sartlarinda gerekli etkinligi gosterememekte ve sonugta gida giivenligi saglanamamaktadir.
Gegen son on yilda, bilimsel olarak, gida kaynakli hastaliklar ve nedenlerine dayanan risk
analizlerine dogru bir egilim goze ¢arpmaktadir. Bu egilim, ulusal ve global diizeyde, gida
giivenligine  yonelik uygulanmasi1 gereken tedbirler icin, yukarida bahsedilen,
“Onleyici/koruyucu” (pro-aktif) yaklasim temelini olusturmaktadir. Risk analizleri temeline
dayali bu yaklasim, gida kaynakl tehlikelerin kontrol altina alinmasi i¢in en uygun ve en
etkin yontem olup gida iiretim zincirinde uygun kontrol sistemlerinin uygulanmasini gerekli
kilmaktadir.

2. GIDA GUVENLIGI ICIN DIKKAT EDILMESI
GEREKEN HUSUSLAR

Bitkisel Uretim:

Bitkisel iiretimde, {iriin i¢in tavsiye edilen ruhsath ilag, yeterli dozda, uygun aletle, uygun
zamanda kullanilmalidir.

» llaglama ve hasat arasindaki siire, gida giivenligi i¢in cok énemlidir. Son ilaglama ile hasat
arasinda ge¢mesi gereken siireye mutlaka uyulmalidir.

« Izlenebilirligin saglanmasi i¢in kullanilan ilaglar, hasat araliklar1 vb. hususlar bitkisel iiretim
asamasinda kayit altina alinmalidir.

* Bakim, sulama, giibreleme gibi bitki yetistirme teknikleri uygulanirken {iirine olumsuz etki
yapmamasina dikkat edilmelidir.




Hayvansal Uretim:
» Hayvan saglig1 i¢cin Bakanlikea izin verilen ilaglar, 6nerilen dozda kullanilmalidir.

* Veteriner ilaglari, veteriner hekim regetesi olmadan kullanilmamalidir.

* Hayvanlarin agilar diizenli ve zamaninda yaptirilmalidir.

Hayvan hastaliklar1 ve sebebi belli olmayan hayvan oliimleri derhal il/flge Tarim
Miidiirliiklerine ya da kdy muhtarina bildirilmelidir.

* Hayvanlarin nakil ve ithalat islemlerinde resmi veteriner hekim tarafindan diizenlenmis
Veteriner Saglik Raporu aranmalidir.

* Hayvanlarin ahir ve agillar ile tasima araglarinin uygun sartlarda olmasina ve temizligine
0zen gosterilmelidir.

+ Izlenebilirligin saglanmasi igin yem, veteriner ilaglar1 ve asilara iliskin kayitlar tutulmalidir.
Sanayicinin Dikkat Etmesi Gereken Hususlar:

 Sanayici, ithal ettigi, Urettigi, isledigi, imal ettigi veya dagitimmi yaptigi gidanin gida
giivenligi sartlarina uymamasi durumunda, {iriiniinii pazardan geri ¢ekmek ve bu konuda
yetkili mercileri bilgilendirmek zorundadir.

* Gida maddesinin toptan veya perakende satis ve/veya dagitim faaliyetlerinden sorumlu
kigiler, gida giivenligi sartlarina sahip olmayan iiriinleri pazardan geri ¢ekmek, yetkili
merciler tarafindan alinan tedbirler ile ilgili olarak isbirligi yapmak, gidanin izlenebilirligine
katkida bulunmak zorundadir.

*Gida {ireten isyerlerinin ¢alisma izni almasi ve bunu takiben iiretecekleri tiriinler i¢in Gida,
tarim ve Hayvancilik Bakanligi’ndan iiretim izin belgesi almas1 gerekmektedir.

« Uretilen iiriinler gida giivenligi sartlarini saglamalidir.




« Iyi hijyen uygulamalar takip edilmelidir.

« Isyerinde izlenebilirligin saglanmasi amaciyla gerekli kayitlar tutulmalidir.
* HACCP temel gereklilikleri uygulanmalidir.

* Personelin hijyen egitimi saglanmalidir.

« Uriinler, gida giivenligi ve kalitesine uygun olarak iiretilmeli ve tiiketiciye uygun kosullarda
sunulmalidir.




Satis yerinin dikkat etmesi gereken hususlar:

» Satiga sunulan {iriinlerde Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nca verilen iiretim izin tarih
ve numarasinin, ithal {iriinlerde ise Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nin ithalat izin
tarihi ve numarasinin iiriin etiketinde belirtilmis olmasina dikkat edilmelidir.

« Uretim izni veya ithal izni olmayan iiriinlerin satisa sunulmas1 yasaktir.

« Satisa sunulan {iriinlerin son tiiketim tarihinin gegmemis olmasina dikkat edilmelidir.
Dokme olarak satisa sunulan gidalar mevzuatina uygun olarak etiketlenmelidir.

 Satis kosullari, asgari teknik ve hijyenik O6zellikleri saglamali ve {iriinde bozulmaya yol
agcmamalidir.

* Gida giivenligi sartlarini tasiyan iriinler satisa sunulmali ve tiriinlerin bu sartlar1 devam
ettirmesi saglanmalidir.

« Uriine 6zel depolama, ambalajlama ve tasima kurallarina uyulmalidir.
« Isyerinde izlenebilirligin saglanmasi icin gerekli kayitlar tutulmalidir.
» Sogukta saklanmasi gereken lriinler i¢in 6zel 6onem gosterilmeli, dondurucu kabin veya

buzdolaplarinin periyodik bakimlar1 (termometre kontrolii, sogutucu panellerin temizligi vs.)
yapilmalidir.

* Personele hijyen egitimi verilmelidir.




Tiiketicinin Dikkat Etmesi Gereken Hususlar

= Saglam, zedelenmemis, bozuk olmayan besinler sec¢ilmeli ve satin alinmalidir.

= Agcikta satilan besinler alinmamalidir.

= Ambalajli besin satin alirken, ambalajin bozulmamig, yirtilmamis olmasina dikkat
edilmelidir.

= Etiket bilgileri okunmali ve su bilgilere dikkat edilmelidir;

1. Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1’ inca verilen iiretim veya ithalat izninin tarih ve
sayis1

2. Uretim ve son kullanim tarihi
3. Uretici firma ad1 ve adresi

4. Icindekiler

5. Miktar ve fiyat

6. Beslenme bilgileri (enerji, yag, kolesterol, protein, karbonhidrat miktarlari, ¢esitli beyanlar)

= (Cabuk bozulabilen et, tavuk, balik gibi besinler, aligverisin sonunda satin alinmalidir. En
kisa zamanda (en fazla 2 saat, sicak havalarda en fazla 1 saat iginde) buzdolabina
konulmal,

= Donmus besinler aligverisin sonunda alinmali,
¢Oziinmemis olmasina dikkat edilmeli, hemen
kullanilmayacak ise en kisa zamanda derin
dondurucuya yerlestirilmelidir.

= Kaynag bilinmeyen (agikta satilan) siit yerine
pastérize ve uzun Omirli siitler tercih
edilmelidir.

= (Cig siitten yapilmis, olgunlastirilmamis peynir
satin alinmamali,




Kabugu kirik, ¢atlak, kirli yumurta satin alinmamali,

Kuru baklagilleri ve tahillar1 satin alirken bdceklenmemis, nemli ve kiiflenmemis
olmasina dikkat edilmeli,

Uzerinde etiketi olmayan, ambalaji bozulmus ve kapagi bombelesmis (sismis) olan
konserveler satin alinmamalidir.

Capraz bulagmay1 (¢ig besinlerdeki hastalik yapicit mikroorganizmalarin kirli ara¢ ve
gereclerle pismis yiyeceklere bulagmasi ) onlemek igin ¢ig ve pismis besinler ayri tezgah
ve bolimlerde hazirlanmalidir

Et, balik, tavuk ile sebzeler i¢in ayr1 mekan, tezgah, tahta ve bigaklar kullanilmalidir.
Karigiklig1 6nlemek icin her boliimde kullanilan araglar ve tezgihlarin renkli kodlama
sistemi ile birbirinden ayirt edilmesi saglanmalidir. Kodlama ara¢ gereclerin ve
tezgahlarin {izerine yapistirllmis renkli levhalarla olabilecegi gibi araglarin farkli
renklerden olusmasi ile saglanabilir. Renkli kodlama asagidaki 6rnek gibi olabilir.
Hazirlanan besinler hemen isleme sokulmali, eger islenmeyecekse 5 oC’nin altindaki
1silarda bekletilmelidir.

Besinlerin tiretim, isleme, depolama, hazirlama, pisirme ve tiikketimlerine kadar gecen
siiregte izlenmesi gereken saglikli (hijyenik) kosullarin saglanmamasi, ¢esitli nedenlerle
kirlenmesi;

Besin kayiplarina,

Besin kalitesinin bozulmasina,

Besin zehirlenmesi ve diger saglik sorunlarina,

Ekonomik kayiplara neden olur.

Amag; satin alinan besinlerin besleyici 6zelliklerini korumak, besin 6gelerinin kaybini,
mikroplarin iiremesini ve besinlerin bozulmasini 6nlemektir.

Tahil, kurubaklagil, seker vb. kuru besinler karanlik, kuru ve serin ortamda saklanmali,
Sivi yaglar kuru, serin ve karanlik ortamlarda saklanmali, tenekede bekletilmemeli ve
koyu renkli cam siselere aktarilarak saklanmali,

. Kat1 yaglar, buzdolabinda saklanmali,

. Pastorize siit, buzdolabinda 1-2 giinden fazla
bekletilmemeli ve uzun Omiirlii (UHT) siitler kutusu
acilmadan son kullanma tarihine kadar saklanabilir. Kutu
acildiktan sonra 1- 2 giin igerisinde tiiketilmeli,

. Patates kuru, karanlik ve serin yerlerde saklanmali,
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Taze sebze ve meyveler, buzdolabinda sebzelikte saklanmali,

Cesitli sebze ve meyveler (patlican, biber, kayisi, incir, bamya, domates gibi), kurutularak
saklanabilir. Kurutma islemi hava akim1 olan ve gdlge bir yerde iistii bez ile kapali olarak
yapilmali, vitamin kayiplar1 olusacagindan giines altinda kurutulmamali,

Yumurta, yikanmadan buzdolabinda saklanmali, iki haftadan fazla bekletilmemeli,

Bir iki giin i¢inde tiiketilmeyecek olan et, tavuk ve baliklar birer yemeklik miktarlarda
dondurularak saklanmali, ¢6zdiirme islemi buzdolabinda yapilmali ve oda sicakliginda
¢Ozdiiriilmemeli,

Cozdiriilmis et, tavuk ve balik yeniden dondurulmamali,

Artmis et yemekleri, buzdolabinda 1-2 giinden; artmis etsiz yemekler ise 3-4 giinden fazla
bekletilmemeli, yemeklerin yenecegi kadari 1sitilmali,

Kiyma, kiigiik parga etler ve balik, buzdolabinda 1-2 giinden; biiyiik, parca etler ise 3-4
giinden fazla bekletilmemeli,

Sicak yemekler, pisirildigi kapla soguk suya konularak hizla sogutulmali ve buzdolabinda
saklanmali,

Dondurulmus gidalarin  besin degerleri taze besinlere ¢ok yakindir. Uretiminden
tiiketimine kadar en az -18 °C de korunmalar1 gerekir.

Hemen hemen her tiirlii besin dondurulabilir.

Buzdolabinda ¢ig et, tavuk ve baligin diger besinlerle temasi 6nlenmeli,

Buzdolabina ¢ig ve pismis sebzeler birlikte konulmamali,

Besinleri uzun siire saklamak icin 6zel buzdolab1 kaplar1 kullanilmali,

Iyotlu tuz koyu renkli, agz1 kapali kavanozlarda, giines almayan, sicak ve nemli olmayan
ortamlarda saklanmal,

Baharatlar, az miktarlarda satin alinmali, serin ve kuru ortamlarda saklanmali, uzun siire
bekletilmeden tiiketilmeli,

Salga, tursu vb. besinler deterjan ve yogurt kabi gibi plastik kaplarda saklanmamali,

Sal¢a, cam kavanozla buzlukta veya derin dondurucuda saklanmalidir.

Eller, akan su altinda sabun ile en az 20 saniye yikanmali,

Besin hazirlama, pisirme ve serviste kullandigimiz arag gereglerin temizligine dikkat
edilmeli,

Mutfak, mutfak tezgahlar1 ve mutfak bezlerinin temizligine dikkat edilmeli,
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= (Cig et, tavuk ve baligin konuldugu kap ile dograndig1 bicak ve dograma tahtasi veya
plastiginin, pisirilmeden yenecek besinlerle ve yenmeye hazir besinlerle temasi 6nlenmeli

= Meyve ve sebzeler, akan su altinda iyice yikanmali (havug, patates vb.), sebze ve meyve
yikamada deterjan veya sabun kullanilmamali,

* Yumurtalar, kullanilmadan 6nce yikanmali ve ayr1 bir kaba kirilarak bozuk olup olmadigi
kontrol edilmeli,

= Uygun sicakligi kontrol etmek i¢in miimkiinse termometre kullanilmali,

= Artan yemekleri yeniden isititken en az 75°C’ye ulagsmasi gerekir (pratikte dumani
iistiinde olacak sekilde diye tanimlanabilir).

= Uygun sicaklik ve slirede pisirilmemis hayvansal besinler tehlike yaratir.

= Bakteriler, proteinli (siit, yumurta, et vb.) besinleri severler.

= Kiiflenmis besinler atilmali, kiiflii kisimlar1 atilarak, kalanin1 kullanma yoluna
gidilmemeli (salga, peynir, ekmek vb.),

= Bozulmus olmasindan kusku duyulan besinler, tatmadan atilmals,

= Temizliginden kuskulanilan su siiziilmeli ve kaynatilmali ya da uygun sekilde klorlanmals,

= Masa Ortiisii ve iizerindeki servis tabaklari, bardak, catal, kasik ve benzeri geregleri temiz
bulmadiginiz yerlerin, mutfaklarinin daha da kirli olmas1 ihtimali ytiksektir. Bu nedenle
temizlik ve hijyeni giivenli olmayan yerlerde yemek yenmemelidir.

3. GIDA GUVENLIGI SISTEMLERI

Konuya aciklik getirecek temel tanimlar yapildiginda;

Giivenli Gida: Amagclandig1 bicimde hazirlandiginda; fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikler itibariyle tiiketime uygun ve besin degerini kaybetmemis gidadir.

Gida Giivenligi: 5179 sayili Kanunda “Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve
her tlrlii zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler biitiinii” olarak tanimlanirken,
FAO/WHO Codex Alimentarius Uzmanlar Komisyonu tarafindan ise, “saglikli ve kusursuz
gida iiretimini saglamak amaciyla gidalarin; tiretim, isleme, muhafaza ve dagitimlar1 sirasinda
gerekli kurallara uyulmasi ve 6nlemlerin alinmasi1” olarak tanimlanmastir.

Giliniimiizde bu tanimlama etkin kontrol ve denetimin yapilabilmesi ve halk sagliginin
korunabilmesi amaciyla basta ABD ve Avrupa Birligi (AB) iilkeleri olmak iizere birgok
ilkenin gida kontrol otoriteleri tarafindan ‘tarladan sofraya gida giivenligi’ kavramiyla
Ozetlenerek ifade edilmektedir.

Gida Giivenligi ve YoOnetim Sistemleri: Gida giivenligini saglamak igin bir plan
dogrultusundaki tiim etkinliklerin sistematik uygulamasidir. Gida sanayinde bu sistematik
uygulamalar isletmenin kontrolii aldigi noktadan, kontrolii biraktigi noktaya kadarki tiim
stirecleri kapsamaktadir. Gida iiretimi yapan isletmeler, 6n kosul sartlarini yerine getirmeleri
sonrasinda, kalite yonetim ve gida giivenligi sistemleri ile siireclerini yonetmeye basladiklari
zaman, Urettikleri {irliniin arkasinda durabilecek sartlara kavusmus olurlar. Ticari olarak
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marka imajinin korunmasi, yasal sorumluluklarin yerine getirilmesi ve satista bir avantaj
saglanmast acisindan dnemli olan gida giivenligi yonetim sistemleri asagida agiklanmaistir.

3.1 TS 13001 (HACCP)

Hazard Analysis of Critical Control Points, ifadesinin bas harflerinden olusan ve “Kritik
Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi” olarak tanimlanan HACCP, tarladan sofraya gida
giivenligini amaclayan ve bu siireglerdeki potansiyel tehlikeleri olusmadan Onlemeyi
saglayan, koruyucu onleyici bir gida giivenligi sistemidir.

HACKCEP ilk olarak 1971 yilinda Amerika Birlesik Devletleri Tarim ve Gida Dairesi tarafindan
astronotlarin tiiketecegi gidanin giivenligine iligskin olarak olusturulmustur. Tiirkiye'de ise 16
Kasim 1997 tarihinde Tiirk Gida Kodeksi ile gida sanayinde HACCP uygulamalar1 zorunlu
hale getirilmistir. 09 Haziran 1998 tarihli resmi gazetede yaymlanan "Gidalarn Uretimi ve
Denetlenmesine Dair Yonetmelik" te HACCP sistemini uygulama gerekliligi belirtilmis olup,
ilk uygulama 15 Kasim 2002 tarihinde et, siit ve su triinleri isleyen isletmelerde baglamis ve
daha sonraki zaman diliminde diger isletmeler de bu kapsam i¢ine alinmistir HACCP sistemi
ile gida hazirlama, isleme, ambalajlama, depolama ve nakliye gibi gida iiretim siireclerinin her
asamasinda veya her noktasinda tehlike analizleri yapilarak riskli goriilen yerlerde kritik
kontrol noktalar1 belirlenmekte ve bu noktalarda tanimlanmis olasi tehlikeler olusmadan
onlenmektedir. Boylece, kritik limitlerle tanimlanmis parametrelere uygun giivenilir gida
iiretilmekte ve tiiketiciye sunulmaktadir.

HACCEP sistemi asagida tamimlanmis 7 temel prensipten olusmaktadir. Bunlar:
1. Tehlike ve risk analizinin yapilmasi,
2. Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN) belirlenmesi,

3. Kritik limitlerin olusturulmasi,
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4. Kritik kontrol noktalarinin izlenmesi i¢in prosediirlerin olusturulmasi,
5. Kontrol altinda olmayan noktalarin izlenmesi ve varsa diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi,

6.Sistemin etkili bir sekilde islemesinin denetlenmesi igin kontrol prosediirlerinin
olusturulmasi,

7. Kayit ve dokiimantasyon sisteminin olusturulmasidir.

3.2 IS0 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standardi

2005 yilinda revize edilerek yayimlanan ISO
22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi;
diinya capinda giivenli gida iiretim zinciri
saglamak amaciyla olusturulmus uluslararasi bir
standarttir.  Tedarikgiler, kullanicilar, yasal
otoriteler, tliketiciler ve tiim 1ilgili birimler
o arasinda iletisimi ve bu sayede giivenli gidanin
22000. 2005 her basamakta izlenebilirligini saglamay1 esas
almaktadir. Bu standart, gida zinciri boyunca son
m tiketime kadar gida gilivenligini saglamada

@ HACCP standardi gibi, gida zincirindeki

\ CERTIFIED J& . . . . .

N\ (..A' potansiyel tehlikelerin olusmadan Onlenmesi

> et 1 . g .

Ay ‘ veya kabul edilebilir bir seviyeye indirilmesi i¢in

tehlike analizi yapiliktan sonra kritik kontrol

noktalarmin belirlenmesini, izlenmesini, gbézden gegirilmesini, iyilestirilmesini ve temel

ahAMAALL

ihtiyaglarm saglanmasmi amaglamaktadir. Bu 4 temel ihtiyag; Interaktif Iletisim, Sistem
Yonetimi, Operasyonel On Gereksinim Programlart ve HACCP prensipleridir. ISO
22000:2005 Food Safety Management Standardi; gida imalatgi-iireticilerden, toptanct ve
perakendecilere, paketleme ve iiretim malzemeleri ireticilerinden, ulasim ve temizlik
servislerine kadar gida tedarik zinciri i¢inde yer alan tiim firmalara uygulanabilen bir
standarttir. Interaktif iletisim standardin en yenilik¢i ozelliklerinden biri olup, tedarik
zincirindeki taseronlar ve mal veya hizmeti alan miisteriyle siirekli ve agik iletisim kurmay1
talep ederek, risklerin kontrol altina alinmasini amacglamaktadir. Standardin yaklasimi ve
yapist ISO 9001 (Kalite Yonetim Sistemi) ve ISO 14001 (Cevre Yonetim Sistemi) ile
benzerlik gostermektedir.

Tarima dayali tim sanayi kollar1 zincirindeki gida giivenlik sistemi gereksinimlerini
karsilayan ISO 22000:2005 Gida giivenligi yonetim sistemi standardi, 6zetle; TS 13001
Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) Yo6netim Sistemini ve ISO 9001 Kalite
Yonetim Sistemi standardin1 kapsamaktadir.
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4. GIDA GUVENLIGIi SISTEMININ KURULMASININ
SARTLARI

4.1. Operasyonel On Gereksinim Programlar

Gida giivenliginin saglanmasinda HACCP sistemi bazi gida giivenlik unsurlar ile birlikte
yiriitilmektedir. Bu nedenle HACCP planinin olusturulabilmesi icin operasyon el on
gereksinim programlarinin gergeklestirilmesi gereklidir. Bu programlar iiretimin kontrol
edilmesiyle dogrudan iligkili olmayan ancak; gida giivenligine etki eden unsurlarin kontrol
edilmesini saglayan ve HACCP’i destekleyen temel uygulamalardir. Operasyonel o6n
gereksinim programi kapsaminda yonetilmesi gereken siiregler asagida verilmistir. Bunlar;

;
»
\ii.

Kisisel hijven siireci

Egitim siireci

temizlik ve sanitasyon prosediirleri, kisisel giivenlik ve HACCP

: \i Uriin giivenligine etki edecek tiim galisanlar, kisisel hijyen, GMP,
programlarindaki rolleri {izerine egitim almalidir.

Uriin giivenligine etki eden tiim calisanlar ve iiretim alanma giren kisilerin, kisisel hijyen
kurallarina uymalari gereklidir.

Temizlik ve sanitasyon siireci

Ekipmanlarin ve araclarin tiim temizlik ve sanitasyon prosediirleri yazilmali ve takip
edilmelidir. Sanitasyon takip formlar1 olusturulmalidir.

Bina / vap1 insa siireci

Kurulusun yerinin, sihhi tasarim prensiplerine gore belirlenmesi, insa ve muhafaza edilmesi
gerekir. Capraz bulagsmanin en aza indirilmesi i¢in, dogrusal bir iiriin akis1 ve trafik kontrolii

gereklidir.

Uretim ekipman akisini / verlesimini olusturma siireci

Tiim ekipman, sihhi dizayn prensiplerine gore satin alinmali ve montajlar1 yapilmalidir.
Ayrica; koruyucu bakim ve muhafaza kartlari her bir ekipman i¢in ayr1 ayr1 tutulmalidir.

Su, hava ve enerji gibi temel girdilerin saglanmasi siireci
Bu temel girdilerin temini ve atiklart hijyen ve yasa gereklerini karsilayacak sekilde

yonetilmeli ve bu siireg, diger siirecler baglamadan isin en basinda ¢oziilmelidir.

Hammaddenin alinmasi, depolanmasi ve dagitimi siireci
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Tiim maddeler ve iirlinler, gida giivenliginin saglanmasi i¢in sicaklik ve nem gibi ¢evresel
faktorlerin ve sihhi kosullarin kontrol altinda tutulabildigi ortamlarda depolanmali ve
ozelliklerine uygun sartlarda (sicaklik, nem, ambalaj tipi, vb.) sevk edilmelidir.

Ozellikleri (spesifikasyonlari) belirleme siireci

Tiim gida bilesenleri, liriinler ve ambalajlama maddeleri i¢in 6zelliklerin (iirlin spekti) yazil
olarak dokiimante edilmis olmasi gereklidir.

Kimyasal kontrol siireci

Fabrikada, gidaya uygun olan kimyasal maddelerin satin alinmast ve uygun kullanimi
saglanmalidir. Bu kimyasal maddeler; temizlik ajanlari, pestisitler, fumigantlar, vb. olabilir.

Uretici kontrolii siireci

Her bir siirecin etkili GMP ve gida giivenlik programlari dahilinde oldugu konusunda, iiretici
given vermelidir. Bunlar, devam eden iiretici garantisi ve {iretici HACCP sistemi
dogrulamasinin konularini olusturmaktadir.

izlenebilirlik ve geri cagirma siireci

Tiim maddeler ve iirlinler, bir {iriin erisimi gerekli oldugu takdirde, hizli ve dogru izleme ve
geri ¢agirma prosediirlerinin uygulanabilmesi i¢in kodlanmis olmali ve geri cagirma
sisteminin i¢inde bulunmalidir.

Zararh kontrolii siireci

Zararli kontrolii etkin bir sekilde uygulanmalidir. Hazirlanan operasyonel 6n gereksinim
programlari; Iyi Tarim Uygulamalari (GAP), Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP), Iyi Hijyen
Uygulamalari (GHP), Iyi Laboratuvar Uygulamalari (GLP), Iyi Veterinerlik Uygulamalari
(GVP), lyi Dagitim Uygulamalar1 (GDP) ile desteklenmelidir. Bu destek siirecler asagida
kisaca agiklanmistir.

4.1.1. iyi Tarim Uygulamalar1 (GAP, EUREPGAP- GLOBALGAP)

Iyi Tarnm Uygulamalari (GAP-Good Agriculture Practice)’nin bir protokolii olan
GLOBALGAP (EUREPGAP), 1997 yilinda Avrupali biiyiik perakendeci siipermarketlerin
(EUREPEuro Retailer Produce Working Group iiyesi olan marketler), satisa sunduklar1 tarim
iiriinlerinin insan sagligina zararli olmadigindan emin olmak i¢in bir araya gelip kurduklar1 ve
uygulamaya koyduklar1 bir girisimdir. Giinlimiizde tim diinyada gecgerli olan global bir
standart haline gelmistir.

Avrupa’daki bliylik perakendeci ve fdreticilerin % 70-80’i su anda GLOBALGAP
(EUREPGAP)’e iiye veya kayithdir.
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GLOBALGAP’ in amaglar arasinda;

* Gida giivenligi ve c¢evre ile ilgili risklerin azaltilmasi,
tiketicilerin ve tarim isgilerinin saglik risklerinin en aza
indirilmesi,

* Tarimsal uygulamalarda Onleyici tedbirlerin alinarak hatali
iirlinlerin alictya ulagmasinin énlenmesi,

* Tarimsal yasal diizenlemelere daha rahat uyum saglanmasi,
* Tarim isletmelerinde uygulanan kalite calismalarinin biitiinlestirilmesi,

* Cevreye kars1 sorumluluk alan bir iiretim anlayisinin olusturulmasi yer almaktadir.

Bu amaclar kapsaminda GLOBALGAP;

+ Tiketiciler agisindan; gida gilivenligi ve insan saghgi ile ilgili riskleri azaltir. Gidalarin
orijini ile ilgili izlenebilirligi saglar.

* Perakendeciler agisindan; tiiketici saglhigi ve tirtin giivenligi ile ilgili tasimis olduklart riskleri
azaltir. Tiketicilerin satin alma davranislarinda olumlu bir degisme yaratir.

Yasal diizenlemelerin karmagikligin1 ortadan kaldirir.
« Ureticiler agisindan da; rekabet giiciinii arttirir ve rekabeti daha adil hale getirir. Urlin
kalitesinde artis saglayarak, uzun dénemde tiretim masraflarini diisiirtir.

4.1.2. GMP (iyi Uretim Uygulamalari)

Gidalarin giivenligi ve besin degerini garanti altina
alan uygulama standartlar1 olarak tanimlanabilen
GMP, ilk kez 1967 yilinda FDA (Food and Drug
Administration) tarafindan gida irilinleri igin
onerilmistir. A¢ilimi “Good Manufacturing Practice”
olan “Iyi Uretim Uygulamalar1”, gida iiriinlerinde
kaliteyi saglamak i¢in hammadde, {retim, iiriin
gelistirme, paketleme, depolama, dagitim vb.
asamalarda kesintisiz uygulanmasi gereken bir 6n
kosul programidir. Diger bir tanimlamayla GMP,
Uriiniin i¢ ve dis kaynaklardan kirlenme olasiligini
onlemek veya azaltmak amaciyla, kurulusla ilgili i¢
ve dis sartlara iligkin koruyucu 6nlemler dizisidir.
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4.1.3. GHP (lyi Hijyen Uygulamalari)

“lyi Hijyen Uygulamalar1” olarak ifade edilen GHP (Good Hygene Practice), hijyenik
gereksinimlerle 1ilgili olup, gida hijyeni, iiretim tesislerinin hijyenik tasarimi ve
yapilandirilmasi, alet ve ekipmanlarin sihhi tasarim prensibine gore yerlestirilmesi ve personel
hijyeni gibi siiregleri yonetmeyi amaglayan bir uygulamadir.

4.1.4. GLP (lyi Laboratuvar Uygulamalari)

Acilim1 “Good Laboratory Practice” olan ve “Iyi Laboratuvar Uygulamalar1” olarak ifade
edilen GLP, kalite giivence sistemlerinin biitiinleyici Ogelerinden biri olup, laboratuvar
kosullar1 ve isleyisi konusundaki iyilestirme ¢aligmalarinin bir uygulamasidir.

4.1.5. GVP (lyi Veterinerlik Uygulamalari)

“Iyi Veterinerlik Uygulamalar1” olarak ifade edilen ve acilimi “Good Veterinary Practice”
olan

GVP, hayvansal gidanin hammaddeden baslayarak, tiiketici sofrasina kadar gecirdigi
siireglerdeki gida giivenliginin saglanmasia yonelik bir standarttir. Bu sistem igerisinde
zootekni ve yetistiricilik, hayvan saghg (cevre kriterleri, saglikli bitkisel yem, ilag ve
biyolojik maddeler, yemlikler ve suluklar), tiretimde hayvan refahi, iiretimde hijyen,
isletmede hijyen, ve dagitimda hijyen konularini kapsayan iyilestirme ¢aligmalarinin biitiinti
bulunmaktadir.
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4.1.6. GDP (iyi Dagitim Uygulamalari)

Acilimi “Good Distribution Practice” olan lyi Dagitim Uygulamalari; hayvansal ve bitkisel
hammaddeler ve bunlarin islenmesi sonrasinda elde edilen yar1 mamul veya mamul iiriinlerin
dagitiminda {irlin giivenliginin tiiketime kadarki siirecte bozulmadan korunmasi gerekliligini
belirten destek bir uygulamadir. Uriiniin 6zelliklerine gore dagitimda kullanilacak arag ve
tasima sicaklik nem vb. parametreleri 6nceden tanimlanmis ve ilgili prosediir/ talimatlar yazili
olarak dokiimantere edilmis olmalidir.

4.1.7. SSOP (Standart Sanitasyon Uygulama Prosediirleri)

SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures), gida isletmelerinde sanitasyon kosullarinin
saglanmas1 yaninda, saghkli ve giivenli iiriin elde edilmesi i¢in hijyen kosullarinin
tanimlanmasina yonelik yazili prosediirlerdir. Bu kapsamda, yonetim tarafindan 6zel “hijyen
kontrol” programlar1 olusturulmali ve yapilan hijyen kontrolleri kayit altina alinmalidir.
Temizlik maddeleri ve dezenfektanlarin gida maddelerine herhangi bir yolla bulagmasinin
onlenmesi icin; fabrika ortamindaki zemin, uygulanan islemle ilgili kanallar, duvarlar, gida
maddeleriyle temas eden her tiirlii alet, makine ve ekipmanlar1 kapsayan tiim “gida temas
yiizey alanlar1”, giday1 kontaminasyona karsi korumak i¢in diizenli olarak iyice temizlenmeli
ve mikrobiyolojik yonden kontrol altinda tutulmalidir.

5. SONUC

Sehirlesmenin artmasi ile gida iiretim ve tiiketim siirecindeki koklii degisiklikler ve gida
kaynaklarindaki degisimler, gida zincirinin uzamasina, yeni tehlikelerin ortaya ¢ikmasina
veya var olan tehlikelerin siddetinin artmasina yol acabilecektir. Bu nedenle, gerek saglik
gerekse ekonomik agidan toplum refahinin saglanmasi i¢cin gida giivenligi yaklasimi her
ilkede uygulanmas1 gereken sistemlerden biridir. Hatta gida gilivenligi konusu, iilkemizin
iiyelik siireci yasadigt AB’nin bir katilim Oncesi stratejisi olarak tiim aday iilkelerden istedigi
oncelikli konular arasinda yer almaktadir.

Tirkiye’de gida gilivenligi tam olarak gida denetim yetkisinin gida egitiminin temel
niteliklerini biinyesinde barindiracak bagimsiz kuruluslara verilmesiyle gerceklestirilebilir.
Ulkemiz agisindan, gidalara kimyasal bulasmasinin &nemli nedenleri; carpik kentlesme,
bilingsiz tarim ilac1 kullanma ve aritma sistemi olmayan endiistriyel kuruluslarin atiklarini
dogrudan akarsu, toprak, kanal veya atmosfere bosaltmalar1 ve kontrol dist GKM
kullanilmasidir. Ureticiler gida iiretiminde kullandiklar1 katki maddelerinin halk saglig
tizerindeki etkileri konusunda egitilmeli ve gidalardaki katki maddelerinin miktarina yonelik
olarak mutlaka tiiketim agamasinda analizler yapilmalidir. Kimyasal bulasmalara yonelik
strekli kalint1 analizleri 6zellikle satis noktalarinda yapilarak izlenmeli ve bunun yapilmasi
icin gerekli yasal diizenlemeler zaman gegirilmeden yapilmalidir.
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YASAL UYARI Bu rapor Birligimiz uzmanlari tarafindan giivenilir olduguna inanilan kamuya agik kaynaklardan elde edilen
bilgiler kullanilmak suretiyle, sadece bilgilendirme amaciyla hazirlanmistir. Bu rapor ve igindeki bilgilerin kullaniimasi
nedeniyle dogrudan veya dolayli olarak olusacak zararlardan Birligimiz hicbir sekilde sorumluluk kabul etmemektedir.
Birligimizin yazili izni alinmaksizin herhangi bir kisi tarafindan, herhangi bir amagla, kismen veya tamamen ¢ogaltilamaz,
dagitilamaz veya yayimlanamaz. Tim haklarimiz sakhdir.
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