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GIDA URETIMINDE UYGULADIGINIZ GIDA
GUVENLIGI SISTEMINI GELISTIRMENIN
ZORUNLU NEDENLERI ve YOLLARI

Nevin EREN
Gida Miihendisi

ITU Yemek Isletmeleri Sube Miidiirii
ITU Sosyal Tesisler Yéneticisi

Tiirkiye'de gidalarin {retimi, tiiketimi ve
denetlenmesi konularinda diizenlemeler yapilmasi,
08/06/1995 tarihli ve 4113 sayili kanunun verdigi
yetkiye dayanilarak, Bakanlar Kurulu'nca
24/06/1995 tarihinde kararlagtirilmigtir. Bu amagla
560 sayil: kanun hitkmiinde kararname hazirlanmig
olup 10 Temmuz 1996 ' da 22692 sayih " Gida
Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Yonetmelik''
¢ikarilmustir.

Bu yonetmeligin amaci, gida ve katki maddelerinin
iiretildigi, satis ve toplu tiiketimin yapildig:,
depolandig1 igyerlerinde teknik ve hijyenik kurallara
uyulmamasi sonucu ortaya ¢ikabilecek hastalik ve
zararli etmenlere kars1 " insan sagliginin korunmasi,
calisan personelin, gida maddeleri ile temas edecek
ekipmanin ve toplu tiiketim yerlerinde satilan gida
maddelerinin denetimi, gida maddeleri. iireten
isyerlerinin ¢calisma izni islemleri egitim etkinlikleri
ve denetim sonuglarina itiraz hakkina ait usul ve
esaslart " diizenlemektedir. 1995 yilinda ¢ikan bu
yonetmeligin temizlik ve dezenfeksiyon ile ilgili 17.
maddesinin A bendine gore igyeri sahibi/y6neticisi
tarafindan hijyen programi yapilmali, biitiin
alanlarin  temizlenmesi yamsira kritik alanlar
malzeme, alet ve ekipmanin temizlik ve
dezenfeksiyon sekli ve sikli§1 6nceden
belirlenmelidir.Hijyen kontrol programlar1 isyerinin
ilgili bolimlerine asilarak yapilan temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri isaretlenmelidir. 7 Kasim
1995 tarihli resmi gazetede ayni Yonetmeligin
Kisitlamalar ve Ceza Hiikiimleri baghig altindaki 7.
maddesine gore yukarida bahsi gegen 17. maddenin
hilafina hareket eden igyerinin bu sartlar1 yerine
getirinceye kadar kapatilip, miihiirlenerek bunlarin
yliz milyondan besyliz milyona kadar agir para
cezasi ile cezalandirilacag ve sugun tekerrliri
- halinde ise cezanin iki kat artirilacagi belirtiliyor.

Gida maddelerinin kalite ve hijyen 6zelliklerini,
katki maddelerini, aroma maddelerini, pestisit ve
veteriner ila¢ kalintilarini, gida bulasanlarini,
ambalaj ve isaretleme, depqlama ve tasima

kurallarini, numune alma ve analiz metodlarini
iceren Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ise 16
Kasim 1997 tarih ve 23172 miikerrer say: ile
yaymlanmigtir. Tiirk gida kodeksi gida sektoriinde
calisan, is¢ciden mithendise, tedarikciden
yoneticilere kadar herkesge paylasilmasi gereken
onemli sorumluluklari igermektedir.

Bu yonetmeligin kontrol islemleri ile ilgili 16.
maddesinde, HACCP olarak bilinen kritik kontrol
noktalarinin tehlike analizlerini igeren gida
glivenligi ile ilgili bilgiler yer almistir. 17.
maddesinde ise kontrol islemlerinin uygulama
asamalarini vermistir. Gida gilivenligi sisteminin
gelistirilmesini hedef alan bu sistem, gida {iretiminin
tiim basamaklarinda gida giivenligi konusunda her
turla tehlikegip ,bglirlenmesi, bu kritik noktalara ait
limitlerin bélirlenmesi, bu noktalarin denetlenmesi
icin, izleme sisteminin olusturulmasi, bu izleme
sirasinda izlenmeyen durumlar olustugunda etkin

- 6nlemler alinmasini, kontrol noktalarinin etkin bir
- sekilde calisiginin ilave testler ve islemlerle

desteklendigi ve tiim bu agamalarla ilgili kayitlarn
ve uygulanan islemlerin yer aldigi bir
dokiimantasyon sisteminin olusturulmasi konularin
kapsar. Bu yonetmeligin 12. béliimiinde yer alan
gegici madde 1' e gore halen faaliyette bulunan gida
maddesi lireten ve satan igyerleri yonetmeligin
yayin tarihinden itibaren bir y1l i¢inde yonetmelik
hiikiimlerine uymak zorunda olduklar belirtilmistir.
Yani bu siire biteli yaklagik bes ay olmustur.
Yonetmeligin ayni bolimiinde , bu siire i¢inde
gerekli diizenlemeleri yapmayan isyerleri ve satig
yerlerinin faaliyetlerine izin verilmeyecegi ve bu
isyerleri hakkinda 4128 sayili kanun
hiikiimlerine gore yasal islem yapilacagl
belirtilmigtir.

Tiirk Gida Kodeksinin hazirlanmasinda referans
olarak kullanilan , Diinya Saghk Orgiitii
biinyesindeki Gida ve Tarim Organizasyonu
tarafindan hazirlanan standartlarin amaci da irin
giivenligi ve tiiketici sagligidir. Standart volume 1B
de, fabrika se¢iminden baslayarak, kullanilan
hammadde, ¢alisan personelin egitimi, kullanilan
dezenfeksiyonlara, uygulanan zarali kontrol
programina ve denetim sistemine kadar olan
konulari iglemigtir.

Yukarida bahsi gegen konular, gida giivenligi
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sisteminizi gelistirmeniz i¢in zorunlu nedenlerdir.
Oysa gida giivenligi sisteminizin yetersiz olmasi
nedeni ile karsi1 karsiya kaldiginiz gida
zehirlenmelerinin igletmenizin pazar kaybina,
isminizin ve imajinizin lekelenmesine ve c¢alisan
personelinizin basarisizliktan dolay: duyacagi moral
bozukluguna neden olacagi da dikkate alinmalidir.
Bugiin bir ¢ok isyeri bu tiir olaylardan dolay, gorsel
basinin da etkisi ile uzun yillar tiiketicinin
hafizasindan silinmemektedir. Hijyen konularinda
tiiketici bilincinin gelismesi, zaten var olan kanun ve
yonetmeliklere uyulmasimi zorunlu kilacak ve
boylelikle bu vakalarin sayis1 azalacaktir.

Gida giivenligi sisteminizi gelistirmek igin bes ayr1
bashk halinde asagida verilen konular1 dikkate
alarak denetlemeniz, denetleme sonuglarini
degerlendirerek sistemi iyilestirici 6nlemleri
almaniz gerekmektedir.

1- Hijyen Programinin Yeterliligi

1- Her gida tireticisi yazili programlar olusturmak
amaciyla sorumlu pozisyonlarda teknik egitimli
bireyleri istihdam etmelidir.

2- Her gida iiretimi yeri Gida Hijyen Komitesine
sahip olmalidur.

3- Her kurulug biitiin hammaddelerin
spesifikasyonlarini/teknik sartnamelerini
belirlemelidir.

4- Her kurulus iirtin kimlik spes1ﬁkasyonlar1n1 ve
kabul edilebilir limitlerini belirlemelidir.

5- Her kurulus hijyenik bir ortamda gida iiretmek
amaciyla gereken aletler, ¢aligma ve materyaller igin
yeterli derecede biitge ayirmalidr.

6- Miisteri sikayetlerinin alinmasi ve
degerlendirilmesi igin yazili bir program
olusturulmalidir.

7- Denetlemelerin organizasyonu ve sonuglarini
takip i¢in 6zel kisilere sorumluluk verilmelidir.
8-Tehlike analizleri i¢in kritik kontrol noktasi
(HACCP) programi olusturulmali ve siirekli
olmalidir.

9- Insan Kaynaklari Departman, personelin i
Oncesi egitimi igin spesifik programlar olusturmali
ve efitim tamamlandiginda bunun bir kaydim
olugturmalidar.

10- Uretilen biitiin  iiriinler icin geri toplama
programi dosyada olmalidir. Biitiin iiriinler
kodlanmali ve bélim bélim veya toplu halde
kayitlar olusturulmalidir.

2- Zararli Kontrolii

1- Her kurulus, hammaddelerin kemirgenler,
bocekler, kuslar veya diger zararhlar tarafindan

kirlenmesini 6nlemek amaciyla yazili bir zararl
kontrol programi olugturmalidir.

2- Herhangi bir zararli 6ldiriicii kimyasal madde
kullanimindan sorumlu kisi, kontrol teknikleri,
zararl1 kimlik tespiti ve zararli &ldiiriicii
kullaniminda egitimini belgelemelidir.
3- Kullamilan biitiin zararhi 6ldiriictiler ilgili
bakanliklarca miisaadesi olan kimyasallar olmalidir.

3- Islemsel Yontemler/Personel Uygulamalar:

Islemsel Yontemler

1- Alim tarihi, parti/seri numarasi, veya " ilk giren
ilk ¢gikar "  kuralim garantilemek i¢in diger bir
yontem her palet yiikiine veya palet yiikiinden
daha az miktar alindiginda tek tek hammadde
kaplarina ve kaynaklarina eklenmeli.
2- Bozulmay: onleme amaciyla, paketleme
materyalleri de dahil olmak iizere biitiin
hammaddeler ve kaynaklar hijyenik, dzel sicaklik ve
nem kontrolii yapilmis sartlar altinda depolanmali.
3- Biitiin hammaddeler duvarlardan uzak olmali,
ayrica denetleme, temizleme, ve zararli kontrol
fonksiyonlar igin gegise miisaade etmesi amaciyla,
aralarinda yeteri derecede bosluk kalacak sekilde
depolanmali.

4- Hammadde stoklar1, depolarda 4 hafta kaldilarsa,
kabul edilebilir sartlarda olduklarin1 garanti altina
almak icin dikkatle goézden gegirilmelidir.
5- Hammadde stoklarinin, depolardan ¢ikan ve
kullanilmayan bélimleri  depolara geri
gotiirilmeden 6nce tamamen temizlenmeli ve kaplar
kapatilmal.

6- Hammadde stoklar1 orijinal kaplarindan
depolama kaplarina bosaltildiginda, depolama
kaplar agik bir sekilde etiketlenmelidir.

7- Her iiriin igin bir Ana  Uretim Talimat:
olusturulmalidir.

. 8- Tozu elimine etmek igin etkili dl¢iimler alinmal.

9- Uretim boyunca iiriinlerin yabanci maddelerle
kirlenmesini 6nlemek amaciyla biitiin pratik caba
gosterilmelidir. Bu siizgeg ve elek kullanimi, metal
dedektor ve miknatis kullanilmas: seklinde olabilir.
10- Etkili bir kalite kontrol program:
olusturulmalidir, numuneler asla cam sise ile
alinmamalidir.

11- Uriin parti veya seri numaralary, iriinlerin
dagitimin ilk noktasina kadar izlenebilmelerini
saglamak amaciyla nakliye belgelerine
kaydedilmelidir.

12- Yenmesi sakincali atik, siipriinti ve diger
dokuntuler kimligi belirli ve kapali kaplar icerisinde
toplanmah ve taginmali, kemirgenleri, bocekleri,
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kuslar1 veya diger zararhilari ¢ekmeyecek, topragi,
herhangi bir golii, akarsuyu veya su kaynagin
kirletmeyecek veya genel bir sikint1 yaratmayacak
sekilde depolanmalidir.

13- Her zaman dokiintiiler, sizintilar ve atiklar
personel tarafindan temizlenmelidir.

14- Proses alanlarina tagman tim materyaller gorsel
olarak kontrol edilmeli ve tozu alinmalidir. Tek dis
ambalajlar1 ile iretime girecekse temizce
silinmelidir.

15- Kamyonetler, el arabalari, ¢atalli kaldiricilar ve
diger nakliye ekipmani,taginan iiriinlerin karigmasin
onleyecek bir ortamda muhafaza edilmelidir.
16- Uretim ekipman ve malzemeleri yerinde olmali
ve hi¢ bir kullamilmamig ekipman, {iretim veya
malzeme depolama alanlarinda  bulunmayacak
sekilde diizenlenmelidir.

17- Uygulanan islemler igin yeterli alanlar
saglanmall.

18- Hammadde ile bitmis gidalarin veya
siipriintiilerle bitmis gidalarin arasinda karigim ile
dogabilecek bir kirlenme olmasini Onlemek
amaciyla etkili 6l¢timler alinmali.

Personel Uygulamalary

1- Personelin bilgisini stirekli canli tutan ve siirekli
motive eden bir yillik egitim programi
olusturulmalidir.

2- Muhafasiz malzemeler, gida dirlinleri veya
aletlerin kullamlmasinda  gorevli ¢aliganlar igin
dokiimante edilmis prosediirler uygulanmalidir.
Bunlar her is degisikliginde el yikama, bone ve
eldiven kullanimi, titin kullanmama, gomlek
ceplerinde birsey tasimama vb. konulardir.
3- Tasiyic1 hastaliklara sahip personelin tespiti ve
calismalarinin engellenmesi.

4-Miihendislik ve Bakim

1- Bina tasarim ve ingaat bakimindan iyi liretim
tekniklerini uygulamaya elverigli bigimde olmalidur.
Duvarlar ve yerler sugegirmez materyalden olmali
filitreli havalandirma, fabrika disinda kanalizasyon
sistemi iiretim alaninda tim kirilacak malzemeler
korugan ile kaplanmis olmalidir.

2- Yabanci madde kirlenmesi potansiyelinin
azaltilmasi igin tiim kontaminasyon kaynaklari ile
temas kesilecek sekilde dizayn yapilmalidir.
3- Ekipmanlar hijyen ve iiriin giivenligini saglayacak
bigimde tasarlanmig ve yapilmis olmalidir. Tim
baglant1 yerleri ve eklemler piiriizsiiz ve kolayca
temizlenebilir olmali, pargalara ayrilabilir olmalidur.

4- Personel kisisel hijyenini saglamak i¢in deterjan
kaynagi, tinak firgalari, atilabilir havlu veya
kurutma cihazlar1 bulundurulmalidir.

5- Caliganlarin egyalarmin saklanmasi i¢in uygun
dolaplar, yeterince havalandirilmis soyunma odalari
olmalidir.

5- Temizleme Uygulamalari

1- Temizleme programlari ve giinliik isler digindaki
diger gorevliler i¢in ¢alisma plani; sikligi,
sorumlulugu ve temizleme sonrasi degerlendirmeyi
belirtecek bir yazili plan olarak ele alinmali ve
giincel olmalidir.

2- Tiim {iretim alam giinliik olarak temizlenmelidir.
3- Yukarilarda bulunan borular, kanallar , bina
¢ikintilar1 ana temizlik planma gore belirli bir
siklikla yapilmalidir. ‘

4- Uriin temas yiizeylerinin temizligi her iki saatte
birden haftaliga kadar degisebilir.

5- Temizlik sirasinda kimyasal maddeler yardim ile
firca vb. aletler kullanilabilir.

6- Tiim elektrik panelleri egitimli teknik insanlar
tarafindan yapilmali, bakim ve onarmm sirasinda
yaratilan dagmiklik hemen ortadan kaldirilmalidir.
7- Gida prosesindeki biitiin &giitiicli elekler,
kalburlar temizlenmeli ve haftalik olarak kontrol
edilmelidir.

Yukarida bahsi gegen konulari igeren bir
denetleme programi hazirlanmalidir. Denetleme
programi geregince, gida liretimi gergeklestirilen
her bir boliim temsilcileri ile ayda bir, ayn ayrn
denetlenen alanlar problemi ile beraber ¢oziim istek
formlarna aktarilarak hijyen sorumlusuna aktarilir.
Sorumlu tarafindan problemler takip edilerek aylik
olarak iist yonetime rapor verilir. Hijyen ve irtin
giivenligi sisteminin saglikli yuriyup
yiiriimediginin bagimsiz bir kurulus tarafindan da
haberli veya habersiz denetimlerle tespit edilmesi
gerekmektedir. Diinyada bu tip denetlemeleri belli
bir iicret karsiliginda bagimsiz olarak yapan az
sayida kurulus var. Bu tip dis denetlemelerin faydasi,
diinyaca taninmig firmalarin verdikleri — gegerli
derecelendirmeler ile firmamizin {iriin glivenligi
agisindan nerede oldugunu gérmeniz igin iyi bir
firsattir.

SONUC ve ONERILER

Yiyecek igecek sektoriinde yasamsal 6neme sahip
hijyen bilincinin yerlestirilebilmesi, o isyeri
yoneticilerinin birinci hedefi olmalidir. Yonetici
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tarafindan gida tretiminde ¢aligan yeni ve siirekli
tim personelin, senede bir kez kisisel hijyen
konusunda egitim alip ve 6 ayda bir de
yeterliliklerinin saptanmasi amaci ile teste tabi
tutulmalar1 kayitlarimin saklanmasi ve gelisme
trendlerinin izlenmesi saglanmahidir. Kisisel hijyen
i¢in gerekli olan tiim malzemenin saglanmas, sabun,
el yikama lavabolari, kurulama malzemelerinin
temini, sicak ve soguk suyun siirekli hazir bulunmasi
gibi kisisel hijyen i¢in tiim arag - gereg, ekipman ve
malzemenin her zaman hazir bulundurulmas:
gerekmektedir. Biz gida miihendislerinin
unutmamasi gereken en énemli sey, hangi is yerinin
yoneticisi olursak olalim " dilimizde tiiy bitse de "
calisanlarimiza siirekli egitim vermek zorunda
oldugumuzdur. Unutmayalim ki bir¢ogumuzun
calistirdig1 personel hijyen ve sanitasyon konusunda
hi¢ egitim almamustir. Caliganlar i¢in tim olanaklari
seferber etseniz bile stirekli egitim ve denetleme
olmaksizin basariyr siirekli saglamak imkansizdir.
Yasalarla belirlenmis olan hijyen kurallarimi tam
olarak uygulayabilmek i¢in 6nce egitim sorununu
¢cOzmeliyiz.

KAYNAKILAR ve ADRESLER

1- Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine
Dair 560 Sayil1 Kanun Hitkmiinde Kararname, 24
Haziran 1995 tarihli,

2- Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi, 16 Kasim 1997
tarih ve 23172 say1

3- AIB Gida Giivenlik Dereceleme Sistemi
Standard:

AIB Gida Giivenlik ve Hijyen Boliimii
c/o Leatherhead Food RA
Randalis Road
Leatherhead, Surrey KT22 7RY, USA

Tel : (0.372) 360553
Fax : (0.362) 386228

ODAMIZIN YENI AIDAT, BELGE VE DIGER UCRETLERI

2000 2001
KAYIT 2.000.000 TL.- 2.500.000 TL.-
KIiMLIK 1.200.000 TL.- 2.000.000 TL.-
AIDAT 1.200.000 TL.- 1.500.000 TL.-
KiMLIiK YENILEME 1.500.000 TL.- 2.000.000 TL.-

ODAMIZ YONETIM KURULU KARARI iLE

SORUMLU MUDURLUK BELGESI :25.000.000 TL.

GIDA MUHENDISi ASGARI NET UCRETi

60 HP (BEYGIR GUCU) USTUNDE : 285.000.000 TL.
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