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ACIKLAMALAR

KOD 541G10084

ALAN Gida Teknolgjisi

DAL / MESLEK Alan Ortak

MODUL UN ADI Gida Uretiminde Hijyen 2

Gida Uretimi yapan isletmelerde, gida maddel erinin giivenilir
olarak tiketime sunulabilmesi icin gerekli hijyen ve
sanitasyon kurallar1 ile HACCP hakkinda bilgileri kapsayan
Ogrenme materyalidir.

MODULUN TANIMI

SURE 40/24
ON KOSUL “Gida Uretiminde Hijyen 1” modiil inii basarmis ol mak
YETERLIK Gidalarin dretiminde hijyeni saglamak

Genel Amag

Uygun ortam saglandiginda Turk Gida K odeksi

Y 6netmeligine uygun olarak ambal gjlama, etiketleme ve

Uretim sonrasi faaliyetlerde hijyen-sanitasyon kuralari ile

gida tretim alanlarinda HACCP programlari hakkinda bilgi

sahibi olabileceksiniz.

Amaclar

MODULUN AMACI Tirk GidaKodeksi Y dnetmeligi’ ne uygun olarak;

1. Ambalglamave etiketleme kurallarin
inceleyebileceksiniz.

2. Uretim sonrasi faaliyetlerde hijyen ve sanitasyon
kurallarin incel eyebileceksiniz.

3. Gidauretim aanlarinda HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points-Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar1) programlarin inceleyebileceksiniz.

EGITIM Tirk GidaKodeks Y énetmeligi, ornek ambalajl1 driinler,
OGRETIM kalem, kgit, tasima ekipmanlari, tasima kaplari, ambal gl
ORTAMLARI giudalar, tahta, tepegdz, depolar, isletme ortamlari, teknoloji

VE DONANIMLARI sinifi.

Modultn icinde yer alan, her faaliyetten sonra verilen 6lgme
araclar ile kazandiginmiz bilgileri 6lcerek kendi kendinizi

. degerlendireceksiniz.
OLCME VE " - "
DECERLENDIRME Ogretmen, modul tin sonunda, 6lgme arac (test, coktan

secmeli, dogru-yanlis, vb.) kullanarak modil uygulamalari
ile kazandhigimz bilgi ve becerileri Glgerek sizi
degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Saglikli olmak, bir insamn en temel ihtiyaci ve hakkidir. Gida Griinleri ise sagligimizi
en kolay etkileyen etmenlerin baginda gelir. Dolayisiyla gida Urindnin givenligi, Grdnd
kullanan tiketicinin mutlak bir talebidir. Gida guvenligi Uretici firmalarin dncelikli
sorumlulugudur.

Bir yonetici, isletmesinde sirekli olarak, hijyen standartlarina uygun dretim
yapilmasinm ve Uretip sattigi her parti Grdntn glvenli olmasini istiyorsa gida givenligi
kontrol sistemini kurmal1, siirekliligini saglamal: ve desteklemelidir.

Uriiniin ancak ¢ok kiiciik bir miktarini analiz edebilme durumu goz éniine alindiginda
strekli analiz sisteminin yalniz basina tam bir glvence saglamadigini bilmek gerekir. O
halde tim proses asamalarini daha sistematik bir sekilde ele dan ve Onleyici nitelikte bir
metoda ihtiyag bulunmaktadir. Iste, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarr yani
HACCP (Hazard Analysis ana Critical Control Points) kavram bu ihtiyaca sistematik ve
mantiksal bir yaklasim getiren bir sistemdir.

Bu modilde; Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi’'ne uygun olarak ambalgjlama ve
etiketleme ile ilgili sanitasyon kuralari, Uretim sonrasi faaliyetlerde gida hijyeni ve
HACCP (Hazard Analysis ana Critical Control Points - Tehlike Analizi Ve Kritik Kontrol
Noktalar1) hakkinda bilgilere yer verilmistir.

Bu modiulti tamamladiginizda sagliga uygun olarak gida dretimi yapma kurallari
hakkinda bilgi sahibi olacaksiniz.






OGRENME FAALIYETI-1

AMAC

Bu 6grenme fadliyetinde verilen bilgiler dogrultusunda ambalajlama ve etiketleme
faaliyetlerinde hijyen ve sanitasyon kurallarin inceleyebileceksiniz.

ARASTIRMA

»  Ambaglamave etiketlemeileilgili Tirk Gida Mevzuatini inceleyiniz.

> Farkli ambalg] ve etiket ornekleri edinerek inceleyiniz. Bunlari Tirk Gida
Kodeksinde yer alan siniflamadaki 6zelliklere gore gruplandiriniz.

> Cesitli kaynaklardan konu ileilgili arastirmayaparak bilgi edininiz.
> Y aptigimz arastirmalar sinifta arkadaglarinmzla paylasiniz.

1. AMBALAJLAMA VE ETIKETLEMEILE
ILGILI SANITASYON KURALLARI

1.1. Gida Endustrisinde Ambalaj ve Ambalajlama

Tirk Gida Kodeksi Y onetmeliginin 4. maddesinde ambalgjlama; “ gida maddelerinin;
icinde tutma, koruma ve bilgi verme amaciyla ambalgy materyali kullanilarak sarilmalar
ve/veya kaplarayerlestiriimeleri” seklinde tammlannustir.

Yine Turk Gida Kodeksinde ambalgy materyali, “gida maddelerini dis etkenlerden
koruyan ve icine konan gida maddesini bir arada tutarak tasima, depolama, dagitim, tamtim
ve reklam gibi pazarlama islemlerini kolaylastiran veya gida maddel eri ile temasta bulunmak
Uzere Uretilen plastik, cam, seramik, kagit, metal, ahsap ve/veya bunlarin karisimindan elde
edilen materyaller” olarak tammlanmugtir.

Gida endustrisnde ambalgjlama; gidamn depolanmasi, raf omrii ve tiketiciye
ulasmasi amna kadar uygun kosullar altinda saklanabilmesi icin uygulanan bir iglemdir.

Gida endistrisinde kullamlan her tirli ambalg) da, ambalgjlanan gidalarin raf émri
bitene kadar Urinlerin saglikli bir sekilde tiketiciye ulasmasin saglayan bir aractir.

Ambalgjlama, gida sanayinde islem goren her tlrl( fabrikasyon gida icin Uretim ile
entegre olan ve Uretimi tamamladigi kabul edilen bir islem parcasidir. KiigUk veya blyik her
gidaisletmesinde en az bir ambal ajlama tinitesi vardir.

Gidalarin ambal gjlanmasi dort ana nedene dayanmaktadr:

3



YV V V VYV

Gidayr makro ve mikroorganizmalardan korumak ve kirlenmesini 6nlemek,
Gidanin nem kaybetmesini veya kazanmasin engellemek,

Oksijen ve 1sikla temasinm kesmek,

Tasima ve dagitimda glven saglamak.

Ustiin gida teknolojisi ve titiz uygulamalar, yanlis ambalgjlamalar ile GstinlGguni
yitirmekte ve biylk kayiplara neden olabilmektedir. Son yillarda paketleme, malzeme ve
ambal gjlama sisteml erinde nemli gelismeler, buluslar ve yenilikler olmustur.

1.1.1. Gida Ambalajinda M alzemeler den Beklenen Ozellikler

Turk Gida Kodeksi, Madde 20" de ambalgj materyallerinin genel 6zellikleri asagidaki

gibidir:

>

Ambalgj, materyali gida maddesini 6zelligine bagl olarak sicaklik degisimleri,
nem, hava, 1sitk gibi olumsuz dis etkenlerden korumali, yerine gore sert,
koruyucu ve yastik gorevi yapabilecek ozellikleri tasimalidir.

Gida maddelerinin bilesiminde istenmeyen degisikliklere ve organoleptik
(duyusal) 6zelliklerinde bozulmalara neden olmamali ve gida maddesiyle
etkilesim gostermemelidir.

Ambalg] materyali lzerinde izin tarihi ve numarasi ile Uretici firmanin ad,
bulundugu il ve plastik materyalin kimyasal adlarimin bas harfleri
belirtiimelidir.

Doldurma, tasima ve depolama kosullarina dayanikli ve istiflemeye uygun
olmalidir.

Ayricaiyi bir ambalaj materyali su 6zelliklere sahip olmalidir:

VVV VYV VYVYVYVY

A\

Uretimi ve temini zor olmamalidhr.

Kolay sekil verilmelidir.

Hafif olmalidir.

Gidayatoksik nitelik kazandirmamalidir.

Ambalg) estetik acidan tuketicinin hosuna gidecek sekilde olmalidir.
Ucuz olmalidr.

Fonksiyonel sekil ve 6lclide olmalidir.

Kullanim sirasinda kolay acilip kapanmalidir.

Kolay yok edilebilmeli veya gerektiginde tekrar kullamlabilmelidir (geri
dontsiml i olmalidhr).

Yasadlara uygun olmalin ve Uzerine etiket bilgilerinin sigabilecegi aam
olmalidir.

Ambalg materyali abeniyi arttirmali, drind temsil edecek sekilde
tasarlanmalidir.



»  Ambalglama materyali, uzun stireli donmus depolamada kolaylikla kirilmamali
ve bozulmamalidir.

»  Ambagjlama materyali, delinmeye direncli, sizdirmaz 6zellikte ve su gegirmez
olmalidir.

1.1.2. Ambalajlarin Simflandirilmas

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

> Sert ambalgjlar

) Cam ambalgjlar

o Metal ambalgjlar
> Esnek ambalajlar

. Plastik ambalajlar

o Metal folyo ambalgjlar

o K&git ve karton ambal gjlar
> Cok katli ambal gjlar

Ayrica gida ambalgjlar “i¢ ambalg” (Urin ambalgj1) ve “dis ambalg” olmak Uzere iki
ana gruba ayrilabilir. Gida endistrisinde ambalgjla dogrudan temas eden gidamin kendis
olmasi nedeniyle i¢c ambal g konusu ¢ok blyik 6nem tasir.

1.1.2.1. Sert Ambalajlar

Gidalarin cam ve metal malzemelerden yapilmis kaplara konulmast “sert ambalg”
olarak tammlanr.

> Cam ambalajlar: Cesitli 6l¢l ve sekillerde sise, bardak, kavanoz, kulplu veya
kulpsuz blytk ve kugtik damacana seklinde yapilirlar. Cam kaplar iki ana grup
atinda toplanabilir. Konulacak Uriinin dogal yapisi bu iki gruptan hangisinin
kullamlacagin belirler. Bunlar:

o Dar bogazli cam kaplar: Genellikle sit, meyve sular1, su, akolllu ve
alkolsliz icecekler, sirke, gazl1 icecekler, yaglar, saata soslar1 ve ketcap
gibi Urdnleri ambal gjlanmasinda kullanulir.

Resim 1.1: Cam ambalajlar
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o Genis agizl cam kaplar: Bunlar da genellikle siit tozu, bebek mamalari,
hazir kahve ve krema, mayonez, tursu konserveleri, meyve ve sebze
konserveleri, tereyag, bal, recel ve jole ambalgjinda kullanilir.

> Metal ambalajlar:

Genellikle teneke kutu olarak bilinirler. Son yillarda 6zellikle bira ve diger gazl

iceceklerin ambalgjlanmasinda sise yerine atminyum malzemeden yapilmis kutularin
kullamm yayginlasrmustir.

Bu ambalgjlar daha ¢ok c¢elik sac ve aliminyumdan yapilir. Gida maddesinin metal ile
etkilesmesi sonucu korozyon (asinma) gerceklesmektedir. Gida maddesine metal
elementlerinin gecmesi son derece tehlikelidir. Celik sac mutlaka kalay ile kaplanmalidir.
Ancak kalay kaplamasi tam olarak korozyonu onlemez. Bunun icin kalay tabakas: “lak”
olarak ifade edilen organik veya sentetik kaplama maddeleri ile kaplanir.

o Kalayh teneke: Daha cok konservecilikte kullanlir. Kaayli teneke, ¢elik
saclarin kalayla kaplanmasiyla elde edilir. Burada en énemli ¢ nokta,
celigin tipi, sekil verebilme kolayligi (temper dereces) ve kalay
miktaridir. Gidanin kalayla temas ederek zamanla asinmast s6z konusu
oldugu icin ¢eligin bilesimi ve gidaya uygun c¢eligin secimi 6nemlidir.
Kalayli tenekelerin i¢ ylzeyi ile birlikte dis ylzeyi de laklamr. Bunda
amag, dig yilzeyi korozyondan korumak ve dekoratif gorinis
kazandirmaktir. Konservecilikte icine konulacak gida maddelerinin
Ozelliklerine gore kalayla kaplanmis teneke secilmesi zorunludur.

Bununla ilgili olarak yerine getiriimesi gereken sartlar Turk Gida
Kodeksinde belirtilmistir.

Resim 1.2: Metal ambalaj 6rnekleri

Laklama: Kalay kaplama tabakasimin organik veya sentetik kaplama maddeleri ile
kaplanmasina denir. Lak tabakasi, kutu ylzeyindeki metalleri, gidanin bilesimini olusturan
Ogelerin etkisiyle olugan asinmadan (korozyon) korumakla birlikte gidaya metal bulagsmasin
da Onlemektedir. Ayrica bazi gidalarin sterilizasyonu sirasinda olusan kikdrtlt bilesikler,
kalay ve demir ile birleserek renk kararmasina neden olmaktadir. Lak, gdzenekleri blylk
Olctide kapatarak bu sakincalar: 6nler. Laklar:



Gidanin tat, koku ve rengini degistirmemelidir.

Gidaya saglik yonunden zararl bir 6zellik kazandirmamalidr.
Sicaga dayanikli olmalidir.

Kendisinden gidaya herhangi bir sey eklememelidir.

O O O O

o Kalaysiz teneke: Kaaydan ekonomi amaciyla yapilmustir. TFS (Tin Free
Steel) terimi ile tammlanir. Kalayl tenekenin tim o6zelliklerini tasir.
Kromdan elde edilmes nedeniyle asde az, akaliye daha fazla
dayamklidir.

) Aliminyum kutu: Gida endistrisinde yaygin olarak kullamlan ambalgj
turtdir. Kalayli tenekeye oranla pahaidir. Bunun yam sira hafif ve
yumusaktir, kolay sekil verilir. Kutularin ici laklanarak altminyum
asinmaya karst korunur. AlUiminyum kutular 6zellikle i¢ basinca
dayanmkliligin istendigi gazli icecek endistrisinde kullanilir.

1.1.2.2. Esnek Ambalajlar

Esnek ambalgj malzemeleri; sekerli Grlnler, taze, islenmis veya dondurulmus et
Urdnleri, peynir, taze, dondurulmus ve kurutulmus meyve ve sebzeler, ham ve islenmis
ekmekcilik Ortnleri, dehidre Grtnlerin ambalglanmasinda kullaniimaktadir. Bu ambalgj
malzemeleri oksijen ve rutubet gecirgenliginin 6nemsiz oldugu kisa sireli saklama icin
uygundurlar.Bunlarin genel 6zellikleri:

>

VV V V VY

Maliyetleri dustktor.

Seffaf ve parlak gorintml tdir .

Yirtilma, kirllma ve darbelere karsi dayaniklidir.
Sizdirmaz sekilde kapatilabilir.

Nem ve yag almaz, sizdirmaz.

D1s ortamdan yabanc tat ve koku gecirmez.
Baski yapilmasina uygundur.

Esnek ambalgj malzemeleri sunlardr:

>

Plastik ambalajlar: Bu amagla kullamlan plastik, petrokimya sanayinde, petrol
esad1 Urtin veya yan Urtnler ile dogal gazi ham madde olarak kullanip bunlarin
kimyasal dontsumleri ile elde edilen 6nemli madde gruplarindan birisidir.

Bu tirlerin baglicalari, PE (polietilen), vinilin, PP (polipropilen), selofan ve
kaucuk hidrokloriddir. Bu isimler, ambalgjlarin degisik kimyasal yapilarindan
kaynaklanmaktadir.

) Polietilen (PE): Digtuk maliyetlidir. Dayamkli, kopmaz, kolay
bukdlebilir ve termoplastik olusu ve su buhari gecirgenligine yiksek
direnci avantgjli yonleridir. Fazla gdzenekli oldugu icin gazlar gecirmesi
ve 1siya kars1 dayamksiz olmast olumsuz yonleridir. Yogunlugu yiiksek
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polietilenden (HDPE) sise vb. plastik kaplar yapilmaktadir.Bu kaplar su,
hafif ve gazl1 icecek ambalgjlarinda kullanilir.

o Vinilin: Su buhari, gaz ve koku gecirmezlik 6zelligi olan bir plastiktir.
Diger plastiklerin uygun olmadigi her alanda ve sirink ambalajlamada
kullamlmaktadir.

o Polipropilen (PP): Polipropilen film, distk yogunluklu, sert, yalitkan,
catlama, kopma ve 1siya direncli olmasi nedeniyle ¢ok tercih edilen bir
plastiktir.

o Selofan: lsiya dayanikli, su ve yagda c¢Ozinmeyen ve seffaf olan
selofamin olumsuz 6zelligi ise esnekliginin az olusudur. Bu nedenle diger
plastik filmlerle kaplanarak kullanilir.

o Kaucuk hidroklorid: Seffaf ve kolay sarilabilir plastik filmdir. Suyu
gecirmesi nedeniyle diger ambalaj malzemeleri ile kaplama yapilarak
gecirgenlik dereceleri farkl: plastikler elde edilir. Ekmekgilik Grtnleri, siit
ve et mamilleri, sekerlemeler, dondurulmus gida, taze meyve ve
sebzel erin ambal ajlanmasinda kullanilirlar.

Resim 1.3: Plastik ambalaj ornekleri

Plastiklerle temasta bulunacak gida maddeleri asagida belirtilen gruplara ayrilirlar:

o Sulu maddel er

o Alkolli maddel er

o Y agli maddeler

o Kuru, kat1 maddeler
o Asitli maddeler

Plastik ambal gjlarin 6zellikleri sunlardir:

o Hafiftirler.
o Paslanmazlar ve asinmaya ugramazlar.
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Elektrik izolasyonu saglarlar.

Kolay hasara ugramazlar.

Esnek ve yumusaktirlar.

Kolay sekil verilebilme 6zellikleri vardir.

Metal folyo ambalajlar: “Aliminyum folyo” olarak bilinir. Gida ambalg
malzemesi olarak olumlu yonleri sunlardir:

Gunes 15181 gecirmez ve gunes 1s1gindan etkilenmezler.

Su, buhar, nem gegirmez ve nemli ortamlarda boyutu degismez.
Y anmaz.

Emilim 6zelligi gostermez.

Gazlar1 gecirmez.

Genellikle siit, tereyagi, margarin ve sekerli gidalarin ambal ajlanmasina
uygundur ve asinmaya neden olmayan bir malzemedir. Yapisinda
kuvvetli asit bulunan gidalarin ambal gjlanmasinda kullanilmamalidir.

Resim 1.4: Aliminyum folyo

K&git ve karton ambalajlar: K&git ve karton, odun pulpu, kullaniimis kagit ve
katki maddelerinin karisimindan yapilir. K&git ve karton ambalg cesitleri
sunlardur:

Kraft kagidi: Sulfat hamurundan elde edilir. Mekanik dayaniklilig: iyi
olan genel amagl bir paketleme kdgidhdir. Genellikle parca et, kanatli ve
balik Urinleri ambalgjinda kullanilirlar. Cok katmanli kraft kagit torbalar
un, seker, hububat, tuz ve siittozu ambal gjinda kullanilir.

~

Resim 1.5: Kraft kagich



Sulfit k&gdi: Silfit hamurundan elde edilir. Kraft kadar dayanmkl
olmayan bir gend paketleme kégididir. Sebze meyve paketlemede ve
biskivi ambalgjlarindaic kagit olarak kullanilir.

Yagh k&git: Uzun lifli odun pulpundan ¢zel olarak elde edilir. Kraker,
misir gevregi, ekmek, kuruyemis, peynir, cips, teryagi ve margarinlerin
ambal gjlanmasinda kullanilir.

Resim 1.6: Yagh k&gt

Parsomen kagidi: Agartiimamis ve agartilmus kégit pulpunun, kégida
jelatinimsi  bir ylzey kazandiran asit banyosundan defalarca
gecirilmesiyle elde edilir. Kuru ve 1ak sartlarda suya ve yaglara
direnclidir.Teryagi ve margarin ambal gjlanmasinda kullanilir.

Ince kagt : Acik yapili bir kagittir. Hassas yapidaki Uriinlere destekleyici
bir koruma saglamak icin kullanilir. Or: Meyve,sebze vb.

Karton: Kartonlar veya mukavvalarin sade, kaplamali, agartilnus ya da
agartilmamg olarak cesitleri vardir. Oluklu ve sert kartonlar genellikle
dis ambalg olarak kullanilirlar. Katlanabilir yumusaklikta olanlar
donmus gidalar, misir gevregi, sekerlemeler, parca et, kanatl ve balik
Urdnlerinin ambal gjinda kullanilirlar. Mukavvanin yapisi, gereken sertlige
ve destege baghdir. Mukavvalar genellikle Onceden ambalajlanmis
urinler icin  kullalir. Ornegin; konservelenmis, siselenmis veya
kartonlanmus Urdnler; tereyagi, meyve, sebze ve yumurtagibi gidalar.

#ﬂ"'%
I ‘P s

Resim 1.7: Karton koliler

Cok kath ambalajlar:  Cesitli tip, kalinlik ve agirlikta kgit, karton,
aUminyum ve plastikler veya bunlarin birbiriyle birlestiriimesi ile “¢ok kath
ambalaj malzemeleri” gelistirilmistir. Ornegin; silindirik kagit levhadan olusan
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bir gbvde, metal ya da plastikten olusan bir taban gibi. Hazir ¢orba ambalgjlari,
cikolata, gofret, meyve suyu,sit vb. gibi.

POLIETILEN
POLIETILEN
5 ALUMINYUM FOLYO
= POLIETILEN

KARTON
POLIETILEN

Sekil 1.1: Aseptik karton ambalajin yapisi

Cok katl1 ambalgjlara en iyi ornek aseptik karton ambalgjlart gosterilebilir. Aseptik
karton ambalgjlar, sivi giday1 koruma gorevini yerine getirebilmek igin tasarlanms 6
katmanli bir malzemedir. Bunlar:

o Neme kars1 koruyucu polietilen

o Saglamlastirici, gliglendirici, karton

o Y apistirici polietilen

o Oksijen, koku ve 15181 engelleyen aseptik aluminyum folyo
o Y apistirici polietilen

o Sivi tutucu polietilen katmanlarindan olusur.

Bu yapisi, aseptik karton ambalgja, mikroorganizma, gaz ya da buharin sizmasim
onleyecek bir 6zellik kazandirir.

Resim 1.8: Cok katli ambalaj 6rnegi
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1.1.3. Ambalajlama ile ilgili Kurallar

Tirk Gida Kodeksi Y dnetmeligi’ nin dokuzuncu bdliminde ambal ajlama, etiketleme,
isaretleme ile ilgili kurallar verilmistir. Buna gore ambalgjlama ile ilgili kurallar asagida
siralanmustir:

>

>

Turk Gida Kodeksinde yer alan tim gida maddelerinin  ambalgjlanmast
zorunludur.

Ambalg materyali Turk Gida Kodeksi Y 6netmeligi’'nin 9. bolimine uygun
olmal1 ve Urtint bulasmalardan korumalidir.

Ambalagjlanmis gida maddesi, ambalgj1 degistirilmedigi veya agilmadigi siirece
gida maddesini korumalidir.

Gida maddelerinin ambalginda kullamlan plastik materyallerin  teknik
Ozellikleri Turk Gida Kodeksi EK-23, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31, 32, 33, 34,
35 ve 36'da verilmistir.

Gazete ve gida ambalg) materyali olarak Uretilmemis basili ve yazili kégitlar,

yeniden islenmis kégitlar ve plastikler gida ambalg materyali olarak
kullamimazlar.

Ambalgjlamada ayrica asagidaki kurallara da dikkat edilmelidir:

>

Ambalglama dahil Uretimin bitin asamalarinda iglemlerin, teknolgjinin
gerektirdigi sireleri asmamast saglanmali, bu yolla bulasmaya, bozulmaya,
patojenik ve bozulma etmeni mikroorganizmalarin gelismesine neden
olunmamalidir.

Ambalgjlar, kullanilmadan 6nce uygun kosullarda olup olmadiklari, temizleme
velveya dezenfekte islemine tabi tutulup tutulmadiklari konusunda
denetlenmélidir.

Yikamaislemi uygulanan ambal gjlarin icinde dolumdan 6nce su kalmamalidir.

Tum ambalgj maddeleri hijyenik sartlarda ve temiz yerlerde depolanmalidir.
Paketleme veya dolum alaninda sadece hemen kullamlacak olan ambalg
materyalleri bulundurulmalidir.

Ambalglar partinin tamnmasi icin Uretildigi fabrikasi ve partis agikca
okunacak sekilde kodlanmalidir. Her parti icin Uretim kayitlar: tutularak parti ile
ilgili Uretim detaylar1 ve tarihi sirekli olarak okunakli bir sekilde
kaydedilmelidir. Bu kayitlar en az Urinin raf 0mrd boyunca muhafaza
edilmelidir.

Gida givenligi acisindan tehlike olusturan aym partiden Orinler satig
noktalarindan hemen geri ainmali, s6z konusu Urinler insan tuketimi disinda
bir amagla kullanim veya yeniden isleme safhaarina kadar denetim altinda
tutulmalchr.
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Tirk Gida Kodeksinin 9. bolumiinde cesitli ambala) materyallerinin kullammlar
asagidaki gibi diizenlenmistir:

> Kagit esasi ambalaj materyallerinin kullamminda;

Gida maddelerini dogrudan sarmaya veya icine koymaya uygun kagit,
karton, oluklu mukavva vb. icindeki maddenin bilesimini ve duyusa
ozelliklerini degistirmeyecek, disariya sizinti ve akinti yapmasina imkan
vermeyecek nitelikte olmal1 ve gida ile direkt temas halinde yiizey boya
icermemelidir.

Gida maddeleri ile dogrudan temas edecek kégit ve kartonlarin
bilesiminde titandioksit (TiO,) % 30U, kursun 20 mg/kg'i, arsenik 2
mg/kg'1, klorir % 0.2'yi, poliklorbifenil 2 mg/kg't gecmemeli ve
meateryaller formaldehit icermemelidir.

> Metal esadi ambalaj materyallerinin kullaniminda;

Gida maddelerinin konuldugu paslanmaz c¢elik disindaki metal esash
ambalgjlar gidanin 6zelligine gore kalay, krom, kromoksit, altiminyum
folyo, lak veya plastik ile kaplanmis olmalidir. Kaplama maddeleri
kaplanilan tim ytizeylere homojen bir sekilde dagilmalidir. Lak ve lastik
kaplamalarda bu maddelerin ozellikleri plastik maddelerin  teknik
ozelliklerine uygun olmalidir. Kalay miktar: en az 4.9 g/m?, krom miktar:
en az 50 mg/ m* ve kromoksit miktar: en az 7 mg/m* olmalchr.

Kaplama maddelerinin bilesiminde, antimon, kadmiyum ve arsenik
miktar1 % 0.02' den, kursun miktar: % 0.5’ den fazla olmamalidir.

Aluminyum folyo ve tiplerde al iminyum miktari en az % 95 olmalidhr.

Metal  kaplarin  kalaylanmasinda  kullamlan  kalayda arsenik
bulunmamalidir.
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Metal ambalg kapaklarinda kullanilacak contalar, kapak kenarina
homojen bir sekilde dagilmali, kopma olmamali, 1sil islemlerden zarar
gérmemelidir. Contalarin 0Ozellikleri de plastik maddelerin  teknik
ozellikleri bolimine uygun olmalidir.

Asitli gidalarin ve ickilerin ¢inko ve cinko ile galvanize edilmis kaplarla
temasi yasaktir.

> Cam ambalaj materyallerinin kullaniminda:

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

Cam ambalgjin icindeki Uriine bagli olarak meydana gelebilecek basing
dikkate alinarak ambalgjin iginde biraz bosluk birakilmalidir.

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

Mantarlarin yapistirilmasinda kullanilan yapistiricilar, suda ¢dzinmeli ve
toksik olmamalidir.

> Plastik esasli ambalaj materyallerinin kullamminda:

Gida maddeleriyle temasta bulunan plastikler, yiksek molekil agirlikli
polimerlerden olusmal1 ve kimyasal etkilesime girmemelidir (inert ).

Gida maddeleriyle temasta bulunacak plastiklere Uretim sirasinda;
yumusatict  (plastifiyan), oksidasyondan koruyucu (antioksidan),
dayamklilik saglayic (stabilizan), homojenlestirici (emtlgator), parlatici
(librifiyan), hizlandirici (boya katalizor) gibi katki maddeleri eklenebilir.
Bu maddelerin miktarlari gida maddesinin kalitesini degistirmemeli ve
toksik etki yapmamalidir.

Gida maddel eriyl e temasta bulunacak plastik malzemeler:

o] Gida maddel erini emmemeli,

0 Giday: sizdirmamali,

0 Tat, koku ve rengini degistirmemeli,

o] Tasima ve depolama sartlarimn gerektirdigi fiziksel ve mekanik
Ozelliklere sahip olmalidir.
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Resim 1.10: Plastik ambalaj

Yiyecek ve iceceklerin ambalgj1 olarak kullanilan plastikler bir kez
kullanilabilir. Ancak plastiklerin geri donisumli olarak kullamm
ile ilgili usul ve esadar Tarim ve Kdyisleri Bakanligi ve Saglik
Bakanlig: tarafindan dizenlenir.

Gida maddelerinin  dogrudan ambalajlanmasinda kullanilacak
plastikler veya diger mazemelerin kaplanmasinda kullanilan
plastik iceren Urtnler ile her turlG regine kaplamalar: bu bolimde
belirtilen niteliklerde olmalidir.

Gida maddeleri ile temas edecek plastiklerde kullanilacak boyar
maddeler, toksik madde icermemeli ve gida maddelerini
etkilememelidir.

Gida maddeleriyle temasta bulunacak plastik maddeler kolay
kirilmamal1, yirtilmamali ve sekil bozukluguna ugramamalidir.

1.1.4. Ambalajlamada Bulasilara Kars1 Alinan Onlemler

Kullanilan her tlrl( ambalgj, gidalarin raf d6mrinin  sonuna kadar saglikli bir sekilde
tuketiciye ulasmasim saglayan bir ara¢ olarak kabul edilmelidir. Hijyen kurallarina uygun
olarak uUretilmis Urdnler, dogru ambalajlama yapilmazsa Ustunligunt kaybeder ve blyuik

kayiplar goruldr.

5179 sayil1 “Gida ve Gidaile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten Is Yerlerinin
Calisma Izni” ve “Gida Sicili ve Uretim Izni Islemleri ile Sorumlu Yonetici Istihdam
Hakkinda Y onetmelik” Madde 23'te gidalarin ambalglanmas: ve paketlenmes sirasinda
bulagilara kars1 alinacak dnlemler asagidaki gibi belirtilmistir.

Gidalarin lanmas: ve paketlenmesinde kullamlacak madde ve malzemeler;

>

Bulasma/kirlilik kaynagi olmamali ve ambalgj malzemeleri, bulasma riskine
maruz kalmayacak sekilde depolanmal1 ve kullamlacagi zamana kadar koruyucu
Ortlleri agilmamalidir.

Ambalglama ve paketleme islemleri Urlnlere bulasmay: 6nleyecek sekilde
yaratalmelidir.
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> Gidalar icin bir defadan fazla kullamlmak amaciyla Uretilmis olan lama
malzemeleri  temizlenebilir, gerektiginde dezenfekte edilebilir olmalidir.
Isletme, temizlik ve dezenfeksiyon islemleri icin uygun tesise sahip olmalidir.
Malzemeler ambalgjlama ve paketleme islemlerinin yapilacagi oda veya
aanlara hijyen kurallarina uygun olarak getirilmelidir.

> Gida lanmasi ve paketlenmesinde kullamlacak madde ve malzemeler Tiurk Gida
Kodeksi Yonetmeligi |ama boliminde belirtilen kriterlere uygun olmalidir.

Ambalaj materyali isletmeye kabul edilirken;

Y arik, catlak vb. kusurlar

Cizgi, dikis vb. kusurlar

Y abanct maddel er

Kir, yag kalintisi vb. kusurlar

Sekil bozukluklar

Cesitli izler gibi olumsuzluklar yoniinden kontrol edilmelidir.

VV VYV VY

1.1.5. Aseptik Ambalajlama

Ambalg kaplari imalat, tasima ve depolanmalari sirasinda kirlenir ve tozlamir. Teneke
kutularda asit vb. bulagsmalar kalir. Ayrica mikrobiyolojik yonden de kirlenmis olabilir.

Gidalarin bozulma nedenlerinin basinda mikrobiyal bozulma gelmektedir. Bunu
onlemek icin son yillarda aseptik ambal gjlama yayginlasmaktadir.

Aseptik ambalajlama; Urdnin bakteri ve bakteri sporlarinin yok edilerek
ambal gjlanmasi demektir.

Aseptik ortama uygun Urtinler oda sicakliginda, rafta bozulmadan kalabilir. Aseptik
olmayan UrlUnler ise sogutulmus olarak dagitilmasi gereken pastorize Urinlerdir.

Uriinleri aseptik hale getirmek amaciylaisil islem uygulanir. Aseptik ambal gjlama,

»  Ambalg materyalinin steril edilmesi
> Steril edilmis ambalgjin steril Oriinle doldurulmas: olmak Uzere iki asamada
yapilir.

Aseptik sistemde sivi gida, kesintisiz bir sekilde, hava ve isikla temas etmeden
ambalgja doldurulur. Aseptik ambalglama ile siit, su, gazli ve gazsiz icecekler, maden
sodasi, sivi yag, akolll icecekler (sarap, bira vb.), porsiyon paketler, spor icecekleri
ambal gjlanir.

Aseptik ambal gjlarin faydalar: sunlardir:

> Oda veya ortam sicakliginda rahatliklatasinabilirler.
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> Cevre temizligi ve dogamn korunmasi agisindan avantgjlidirlar.

»  Aseptik sistemde driinlerin soguk tutulmasina gerek olmadig: icin dagitim
sirasinda enerji tasarrufu saglanr.

»  Ambaglarin hafif olmasi nedeniyle nakliye sirasinda yerden tasarruf
saglanabilir, clinkii ambalgjlarin belli bir sayiya kadar birbirlerinin Ustine
yigilmalari mimkindir. Bu da dagitim sirasinda daha fazla enerji, yakit
tasarrufu saglarken ayni zamanda gaz emisyonlarinm azaltir.

»  Aseptik ortama uygun Uretim, temiz bir prosestir. Bu ylzden doga ortama
minimum etkisi vardir.

1.1.6. Kontrolli ve Modifiye Atmosfer Altinda Ambalajlama

Ambalg teknolojisindeki diger bir yenilik, gidalarin kontrollii ve modifiye atmosferde
ambal gjlanmasidir.

Kontrolli ve modifiye atmosfer; gidamin tasima ve ambalglanmast sirasinda
etkilesimde bulundugu hava bilesiminin oksijen, karbondioksit, azot ve etilen gibi gazlarin
ortama verilmesi veya ortamdan uzaklastiriimasi ile degistirilmesini iceren bir sistemdir.

Kontroll ve modifiye atmosfer altinda ambal gjlamada temel amaglar sunlardir:

> Ortama hakim mikrofloranin metabolizmasim yavaslatmak
> Uriiniin solunum hizin diistirmek

> Enzimatik ve oksidatif bozulmalar1 azaltmak

> Mikrobiyolojik bozulmalar1 geciktirmek.

Son olarak, hangi ambalg) malzemes kullamlirsa kullanilsin bu malzemelerin cevreye
verecegi zararlarin, hem ambalg Ureticisi hem de tiketiciler acisindan bilinmesi ve buna
gore gerekli dnlemlerin zaman gecirmeden alinmasi gintimiiz kosullarinda bir zorunluluktur.

Bununlailgili olarak Turkiye'de Cevre ve Orman Bakanlig tarafindan uygulamaya
konulan “Ambalaj ve Ambalaj Atiklarinin Kontroli Yonetmeligi” ile “Ambalg
Atiklarinin Geri Dénilsimil ve Geri Kazammyla lgili Diizenlemeer” konularim
incelenebilir.

1.2. Etiketleme

Gida ambalgjinda etiket; Urinin tamtilmasi, tammlanmasi, markas: ve Ureticisinin
belirlenmesi, kullanma veya hazirlama bilgileri, gidaileilgili yasa, tiizik ve nizamnamelerde
belirtilen, miktar, bilesim, fiyat, Uretim ve son kullanma tarihleri gibi bilgilerin yazilmasi
yonunden blylk 6nem tagir.

Gida kodeksine uygun malzeme ile etiketleme bir taraftan yasal yukomlUltklerin
yerine getirilmesine imkan saglarken diger taraftan da tiketiciyi cezbedici dizayn ve estetigi

17



ile rakip dUrdnlerin arasinda fark edilmesini saglayip, Ureticinin pazarlama c¢alismalarina
destek vermektedir.

Gida maddesinin etiketi asagidaki 6zellikleri tagimalidir.

>

Ambalgji ve bicimi sahte, yaniltici veya gidanmin dogasina, Ozelliklerine,
bilesimine, miktarina, raf émrtine, orijinine ve Uretim metotlarina gore hatal1 bir
izlenim yaratacak bicgimde olmamali,

Gidanin sahip olmadh@ etki ve 6zelliklere atifta bulunacak bigimde olmamali,

Ozellikleri agisindan benzer olan gidalara Ustiin oldugunu beyan edecek
bicimde olmamali,

Yanlis izlenimler yaratmak suretiyle dogrudan ya da dolayli olarak anlam
karigikhigina yol acabilecek veya tuketiciyi bagska gida maddes ile ilgili
oldugunu dusundirebilecek ya da tiketiciyi yanltacak resim, sekil ve
benzerlerini icermemelidir. Bu hususlar gida maddesinin tanitimi ve reklam
icin de gecerlidir.

Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoninden Etiketleme Kurallar
Tebliginin 6. maddesinde gida maddelerinin etiketinde bulundurulmas:t zorunlu bilgiler
verilmistir. Bunlar:

>

VV VYV VY

A\

>
>

Gida maddesinin ad

Icindekiler

Net miktart

Uretici veya ambal gjlayici firmamn adi, tescilli markas: ve adres
Son tuketim tarihi

Parti numarasi ve/veya seri numarasi

Uretim izin tarihi ve sayisi, sicil numarasi veya ithalat kontrol belgesi tarihi ve
say1St

Orijin tlke

Gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya muhafaza sartlar:

Hacmen %1.2' den fazla akol iceren iceceklerde akol miktaridir.

Son yillarda teknolojinin gelismesiyle birlikte Sicakhik-Zaman Etiketleri — Tt
Izlenebilirlik Ve Tamimlama Etiketleri ortaya cikmustir. Bunlardan sicaklik-zaman
etiketleri gida guvenliginin devaminm saglamak, dagitim ve depolama sirecindeki sicaklik
degisimlerini izlemek, 6nlem almak ve kaliteyi sirekli kilmak icin énemli rol almaktadir.

Izlenebilirlik sistemleri, etkin ve surdiriilebilir bir gida givenligi icin son derece

gereklidir.

Farkli ve fonksiyond etiket ve etiketleme sistemleri ile:
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>
>

Bozulmug drinlerin geri toplanmas: sessizce gergeklestirerek firma imajimn
zarar gérmesi onlenir.

Markaya gliven yaratilir.
Sahtecilige kars1 6nlem alinarak kalite yonetimi ve etkinligi saglanir.

Genellikle metal ambalgjlarda etikete gereksinim duyulur. Esnek ambalg) materyaline
baski yapilabilir. Ancak geleneksel etiket disinda teneke ve aiminyum malzemelere de
baski yapil maktadir.

1.2.1. Etiket Cesitleri

Etiket tdrleri su sekilde gruplandirilabilir:

>

Kagit ve folyo etiketler: Nokta ve sarma etiketler olmak Uzere iki cesittir.
Sarma etiketler yalmzca silindirik kaplara uygulanir, nokta etiketler ise her tarlG
kaba uygulanabilir. Cam ve metal kaplara yapistirmada suda eriyen yapistirict
veya termoplastik yapistirict kullanilir. Bu etiketler diiz, silindirik ya da konik
ylzeylere yapistirilir. Ayrica ylzey plrlzsiz olmai ve keskin kose
olusturmamalidir. Etiketin kalitesi; kagidin gramaj1, kalinligi, baski tird, plastik
veya vernikli kaplamali olup olmamasi ile olcllebilir. Gramaj1 distk kagitlar
sarma etiketlerde daha iyi sonug verir ve etiketlerin depolanmasinda da daha az
yer tutmaktadir.

Termoplastik etiketler: Ust yiizii kagitla kaplanmis plastikten yapilir. Isi
uygulamasi ile etiketin tamami yapiskan hale gelir. Biraz pahali olmasina
ragmen 0Ozel bir yapistinici istememesi, tam yapismasi, rutubetten
etkilenmemesi, yiksek kapasiteli Uretime uygun olmasi gibi olumlu yonleri
nedeniyle giderek yayginlasmaktadir. Su ve yapiskana gerek olmadigi icin
bunlara“kuru etiket” de denir.

Vitray dekorasyon: Cam kaplara kabin Uretildigi fabrikalarda yapilir. Vitray
desen kalicidir ve yikama ile cikmaz. Bu etiketleme daha ¢ok soda, hira,
pastorize sit, su, gazoz gibi geri donusumll siselere uygulanir.

Yaz1 ve desen baskilari: Ambalgjin abenisini artirmak ve cekici gorinim
kazandirmak icin kalayli teneke ve aliminyum malzeme Uzerine yapilir. Ofset
baski icin malzemeye dis laklama yapilir ve ardindan cilalama ile firinlanir.
Metal malzemeye yazi ve baski yapma maliyeti artiran bir faktordir. Daha ¢ok
bira, gazl1 ve gazsiz icecek ambal gjlarinda kullanilir.
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Resim 1.11: Cesitli etiketleme makineleri

1.2.2. Etiketlemelellgili Kurallar

25.08.2002 tarih ve 24857 sayili Resmi Gazete'de 2002/58 numarali “Gida
Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Y 6niinden Etiketleme Kurallar: Tebligi”
yayinlanmis 2004, 2006 ve 2007 yillarinda degisiklikler yapilmustir. Bu tebligin 5.
maddesine gore etiketleme ileilgili kurallar sunlardir:

>

>

Satisa sunulan her gida maddesinin ambalgjinda etiket bulundurulmast
zorunludur.

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

Etiketleme dili TUrkce olmalidir. Turkce' nin yan sira uludlararast kabul gormiis
diger resmi diller de kullanilabilir.

Tum vyazilar, fonla kontrast teskil edecek sekilde, silinmez karakterde,
okunabilir renk ve boyutta olmali, ambalgja saglam bir sekilde basilms,
yapistinilmis veya tutturulmus olmalidir. Ayrica etiket Uzerinde bulunmast
zorunlu bilgiler, kesilmemeli, baska yazilar ya daresimlerle kapatilmamalichr .

Ozel beslenme amagli gidalar dahil herhangi bir gida maddesinin etiketinde o
gida maddesinin  hastaliklar1 6nleme, iyilestirme ve tedavi etme O6zelligi
oldugunu bildiren veya ima eden ifadeler yer aamaz. Bu hususlar gida
maddesinin tanitim ve reklam icin de gecerlidir.

Beslenme yoninden etiketleme etiketinde, tamtinunda veya reklaminda
beslenme beyani velveya saglik beyam yapilan gidalar icin zorunlu olup diger
gidalarda zorunlu degildir.

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

o Grup 1 — Enerji degeri: Protein, karbohidrat ve yag miktarlar

) Grup 2 — Enerji degeri: Protein, karbohidrat, seker, yag, doymus yag
aditleri, trans yag asitleri, lif ve sodyum miktari
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Geleneksdl hali ile tuz ilave edilerek Uretilen Uriinlere yemeklik tuz eklenmedi gi
taktirde “Tuz ilave edilmemistir.” ifadesi yer amalidir.

Besin dgelerinin miktarlar: etiket tzerinde,

Her 100 g veya 100 ml igin,
Tek porsiyonluk ambalgjlarda her paket icin,
Bir kullanimlik miktar belirtiliyorsa bu miktar ici,

Bir pakette ka¢ porsiyon bulundugu belirtiliyorsa bir porsiyon icin
rakamsal olarak belirtilmelidir.

Vitaminlerin ve mineralerin onerilen gunlik alim miktar1 grafik formunda
verilebilir.

Besenme etiketlemesi kapsaminda yer alan bilgiler tek bir yilzde ve tablo
formunda verilmelidir. Bu bilgiler kolayca goriilebilen bir yerde gorinir ve
silinmez sekilde basilmalidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Piyasadan secilmis olan cam ve plastik ambalgjl1 gida 6rneklerinin Tirk Gida Kodeksi
yonetmeligine uygunlugunu saptamak icin asagidaki islem basamaklarin uygulayinz.

islem Basamaklar1 Oneriler

Ambalaj kontroli igin:

» Cam ambalgjda bulunan gidamn > Uriine uygun ambalgjin Tirk Gida
ambal gja uygunlugunu kontrol ediniz. Kodeksinde yer alan kurallara uygun
> Plastik ambal g da bulunan gidanin olarak secilip secilmedigine dikkat
ambal aja uygunlugunu kontrol ediniz. ?d' niz.
» Urin 6zelliklerini dikkate almay1
unutmayinmz.
> Ambalgjli gidada sizinti, yirtik, ezik vb. | » Ambaalamaileilgili kurallar:
olup olmadigin: kontrol ediniz. hatirlayinz.

» Ambalg materyalinin kirli olup
olmadigini kontrol etmeyi unutmayiniz.

Etiket kontrol igin:

> Etiket tiiriini tespit ediniz. > “1.2.1.Etiket Cesitleri” konusunu
_ _ . hatirlayiniz.
> Etiketlerdeki olmasi gereken efiket > Etiketlerde olmas: gereken bilgleri

bilgilerini kontrol ediniz. gozden gegiriniz.

» Eksik bilgiler varsatespit ediniz. > Etiketlemeileilgili kuralar: hatirlayiniz.
. N » Baskida kayma olup olmadigini kontrol
> Etiket baski kontrol U yapiniz. edip not ainiz.

» Baski yazilarinin tam olup olmadigin
kontrol ederek not alinmz.

» Yaptiginiz calismaileilgili gbzlem ve
bilgilerinizi 6gretmeninizin
rehberliginde rapor haline getiriniz.

> Ogrendiginiz bilgileri gbzlemlerinizle
karsilastirip simfta arkadaglarimzla
tartisinmz.

» Bu bilgileri bir rapor haline getirip
sinifta arkadaglarimzla paylasinz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari
cevaplayar ak belirleyiniz. Asagidaki siklardan dogru olan isar etleyiniz.

1. Asagidakilerden hangis gidalarin ambalajlanmasimn ana nedenlerinden biri_degildir?
A)  Tasimave dagitimda given saglamak
B) Oksijen veigiklatemasin kesmek
C)  Gidanin rutubet kaybetmesini veya kazanmasim engellemek
D) Pazar payin artirmak
E)  Gidanin bozulmasim 6nlemek

2. Icine konulan gidalar: chs etkilerden koruyan; tasima, depolama, dagitim, tantma,
reklam ve pazarlama gibi islemlerin yapilmasim saglayan; cam, metal, plastik ve kagit
malzeme ile bunlarin karisinu mazeme 6rtllerine verilen ad asagidakilerden

hangisidir?

A)  Etiket

B) Koruyucu tabaka
C) Ambag

D) Paketleme

E) Depolama

3. Asagmdakilerden hangisi gida ambalgjinda malzemelerden beklenen 6zelliklerden
biridir?
A) Gidaandizlerine olanak saglamalidir.
B) Ambalg materyali giday: sicaklik degisimlerinden korumalidir.
C) Ambalg materyali giday:r sembolize etmelidir.
D) Ambala materyali her gidada kullanilabilir olmalidir.
E) Ambag materyali gidayr nem, hava, 1sik gibi olumsuz dis etkenlerden
korumalidir.

4.  Asagidakilerden hangisi sert ambalgjdir?
A) Meta folyo ambalgjlar
B) K&zt ve karton ambalgjlar
C) Pastik ambalglar
D) Camambalgjlar
E) Cok katli kombinasyon

5.  Asagidakilerden hangisi termoplastik etiket 6zelliklerinden degildir?
A)  Oze bir yapistirict istemez.
B) Tamyamsmasaglar.
C) Yuksek kapasiteli Uretimde kullanilamaz.
D) Rutubetten etkilenmez.
E) Kuru etiket de denir.
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Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi belirleyebilmeniz icin bir

kisn dogru, bir kismu yanhs clmleler verilmistir. Cimle dogru ise basindaki
parantezin icerisine D, yanhs ise Y harfini yazimiz.

6.

7.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

() Vitray dekorasyona su ve yapiskana gerek olmadigi icin “kuru etiket” de denir.

() Hijyen kurallarina uygun olarak Uretilmis driinler, dogru ambal gjlama yapilmazsa
dstinl Gguni kaybeder ve buyuk kayiplar gordlr.

() Aliminyum kutular kalayl1 tenekeye kiyasla daha ucuzdur.

() Lak tabakas, kutu yizeyindeki metalleri gidanin bilesimini olusturan 6gelerin
etkisi ile olusan korozyondan koruyamaz.

() Aseptik ortama uygun Urtinler oda sicakliginda, rafta bozulmadan kal abilir.
() TFStenekeler aside az, alkaliye dahafazla dayaniklidir.
() Satisa sunulan her gida maddesinin ambal gjinda etiket bulundurulmast zorunludur.

() Noktaetiketler yalmzca silindirik kaplara uygulanirken, sarma etiketler her tirl i
kaba uygulanabilir.

() Aseptik ambalgjlama ambalaj materyalinin sterilize edilmesi ve steril Grinle
doldurulmas: olmak Uzere iki asamy: kapsar.

() Cssitli tip, kalinlik ve agirlikta kagit, karton, aliminyum ve plastikler veya

bunlarin birbiriyle birlestiriimesi ile “cok katli ambalg) malzemeleri”
gelistirilmistir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayinmz.
Verdiginiz cevaplar dogru ise uygulamal1 teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

> Piyasadan secilmis olan gesitli makarna orneklerinin ambalg ve etiketlerinin
Turk Gida Kodeksi yonetmeligine uygunlugunu kontrol ediniz.

DEGERLENDIRME OLCUTLERI

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davranislardan kazandigimz beceriler icin
Evet, kazanamadiklarimiz icin Hayar kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgitleri Evet | Hayir

Ambalaj kontrolu igin

1 | Ambalglamaileilgili kurallar gdzden gegirdiniz mi?

Ambalgjl1 gidada yirtik, ezik vb. olup olmadigin kontrol ettiniz mi?

2
3 | Ambalg materyalinin kirli olup olmadigini kontrol ettiniz mi?
4

Ambalgjin gidaya uygunlugunu kontrol ettiniz mi?

Uriine uygun ambalajin Tiirk Gida K odeksinde yer alan kurallara

5 uygun olarak secilip secilmedigine dikkat ettiniz mi?

Eti

ket kontroluicin

6 | Etiket tirinu tespit ettiniz mi?

7 | Etiketlerdeki olmasi gereken etiket bilgilerini kontrol ettiniz mi?

8 | Eksik bilgiler varsatespit ettiniz mi?

9 | Etiket baski kontrolu yaptimz mi?

10 | Baskida kayma olup olmadigim kontrol edip not aldimz m

11 | Baski yazilarimin tam olup olmadigint kontrol ederek not aldimz mi?

Yaptiginiz calismaileilgili gbzlem ve bilgilerinizi 6gretmeninizin
rehberliginde rapor haline getirdiniz mi?

Ogrendiginiz bilgileri gbzlemlerinizle karsilastirip sinifta
arkadaslarinizla paylastiniz mi?

12

13

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimizi bir daha gbzden geciriniz.

Kendinizi yeterli gormuyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Butln cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

Bu 6grenme faaliyetinde verilen bilgiler dogrultusunda Uretim sonrasi faaliyetlerde
hijyen ve sanitasyon kurallarini inceleyebileceksiniz .

ARASTIRMA
> Turk Gida Mevzuatinin konu ileilgili kistmlarint inceleyiniz.
> Farkli depolar1 gosteren resimler veya kataloglar temin ederek inceleyiniz,
hijyen kosullarina uygunlugunu arkadaslarinizla tartisiniz.
> Tlgili kaynaklardan konu hakkinda arastirma yaparak bilgi edininiz.
> Y aptiginmz arastirmalar rapor haline getrirerek sinifta paylasinmz.

2. URETIM SONRASI FAALIYETLERDE

GIDA HIJYENI

2.1. Depolama ve Depolamanin Gida Hijyenindeki Onemi

Turk GidaKodeksi yonetmeliginin 4. maddesine gore,

>

Depo: Ham, yart mamil ve mamil gida maddeleri ile katki maddesi, yan
Urinler, gida ambalglari ve materyallerinin tiketime sunulmadan veya
islenmeden dnce kalitelerinin ve tazeliklerinin bozulmadan korunmasi amaciyla
uygun sekilde yalitilmig, uygun sicaklik derecesinde, 6zel tesisatlarla nem oran
veya hava sirkiilasyonu ayarlanabilir kapal1 boltimleridir.

Depolama: Ham, yari mamil ve mamiil gida maddeleri ile katki maddesi, yan
Urdinler, gida ambal gjlar1 ve materyallerinin tiiketime sunulmadan veyaislemeye
tabi tutulmadan once dogal yapilarimt bozmayacak kosullarda teknigine uygun
olarak muhafaza edilmesidir.

Muhafaza: Uriindeki metabolik olaylarin hizimi  azaltarak Uriiniin - satis
asamasina kadar kalite ve kantitesinin korunacagi kosullarda bekletilmesi
islemidir.

Uygun sartlarda depolanmayan Urinde kalitatif ve kantitatif (nitelik ve miktar)
kayiplar ortaya ¢citkmakta, Uretici ve tiketici bundan blyuik zarar gérmektedir.
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Nitelik kaybi, Orinin kabul edilmis olan standartlara uygunlugundaki kayiplars;
nicelik kaybi ise su kaybt sonucu agirlikta ve solunum sonucu kuru madde miktarindaki
kayiplar: belirtir.

Bu kayiplarin azaltilmasi icin isleme sonrasi depolama ve tagima islemlerinde duyarl
olunmal1 ve Uriinler uygun kosullarda muhafaza edilmelidir.

2.1.1. Depo Cesyitleri
Depolari soguk depolar ve kuru depolar olmak tzereiki gruptaincelenir.
2.1.1.1. Soguk Depolar

Soguk depolar 6zelliklerine gore U¢ grupta incelenebilir:

> Dogal sogutmah depolar: Mekanik sogutma yapmaksizin  dogal yollarla,
soguma isleminin yapildigi depolardir. Havalandirma bacalart yardim ile
dogadaki soguk havamn depo icerisindeki sicak hava ile yer degistirmes
esasina dayanir. Bugin Ulkemizde Nevsehir yoresinde bulunan depolar, dogal
magaralar bu tip depolara glizel drnektir.

> Yapay sogutmalh depolar: Yapay sogukluk, dogadaki soguk dikkate
alinmaksizin dogrudan dogruya makine ile elde edilen soguktur. Sogutma
islemi, kapali bir sistem icerisinde kompresor, kondensdr, evaporator ve
genlesme vafi adi verilen ana elamanlar yardimi ile gerceklestirilmekte ve
Uretilen sogukluk odaicerisine homojen olarak dagitilmaktadhr.

Depo igerisinde bulunan Grinin ¢ikardigr sicaklik ile 1sinan havanin, bir vantilator
sistemi ile zorunlu olarak ve dogal havalandirmadan daha hizl1 bir sekilde dogadaki soguk
havaile yer degistirmesi esasina dayanir.

Resim 2.1: Soguk depo

> Kontrollu atmosfer: Uriinlerin taze olarak depolanmasinda, depo atmosferinde
bulunan CO, ve O, oranlarinin ayarlanmastyla olusturulan depolama kosullarina
“kontroll atmosfer” denir.
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Bu ortamda genellikle atmosferdeki O, oram dustrilirken CO, oram arttirilir ve
depolama sliresince depo atmosferinde bulunan gazlarin oram sabit tutulur.

Bunun nedeni, bitki ve hayvan dokularinda depolama slresince solunum devam
etmesidir. Yani oksijen alip karbondioksit vermeleridir. Gidalarin bulundugu depo
atmosferinde CO, oraninin yukseltilerek O2 orarmmn disUrilmesi gida dokularinda solunum
hizint yavaglatir. Bunu takiben dokularda enerji Uretimi de yavaslar. Enerji dretiminin
azalmas ile dokularda olusabilecek biyokimyasal tepkime ve degisimler icin gerekli olan
enerji miktar1 azalir. Sonug olarak dokularda meydana gelebilecek biyokimyasal degisimler
yavaslar ve Urinin olgunlasmas: gecikerek daha uzun siire depolanmasi saglanir.

Son yillarda aseptik depolama oldukca yayginlagsmistir. Aseptik depolama; Uriiniin
plakli 1s1 degistiricide kisa sirede yuksek 1s1 ile sterilize edilmesi, hemen sogutulup steril
tanklara soguk olarak doldurulmasi ilkesine dayanir. Boylece mikrobiyal bozulmalar daha
etkin bir sekilde dnlenebilmektedir.

Soguk depolamada dikkat edilmesi gereken noktalar sunlardir:

> Soguk hava depolari temizlenebilir yapida olmali, yabanci koku icermemelidir.

> Raflarin paslanmaz celikten olmasi tercih edilmelidir. Depolarda rtine uygun
eniyi sicaklik ve bagil nem diizeyleri saglanmalidir.

> Soguk depolarda, ortam sicakligim  gosteren termometreler disardan
gozlenebilecek sekilde yerlestirilmelidir. BlyUk bir alanda tek bir termometre
kullamliyorsa sicakligin en yiksek olabilecegi yere yerlestirilmelidir. Soguk
hava depolarinda jenerator bulunmalidir.

> Sicaklik kontrolti kadar yerlesim diizeni ve temizlik de dnemlidir. Temizligin
yapilabilmesi ve nemden korumak icin Urinler zeminle temas etmeyecek
sekilde belirli bir yukseklikte ve rutubet gecirmeyen uygun malzeme Uzerine
depolanmalidir.

> Piyasaya pismis olarak sunulan gidalar daha da risklidir. ClnkU depolama
asamasinda mikrobiyal bulasma olursa geri donisi olmayacaktir. Bu yizden
pismis ve ¢ig gidalar ayr1 depolarda saklanmalidir.

> Hassas gruptaki Urinler (et-sit-balik vb.) <4-5°C’ da muhafaza edilmelidir.

> Uriinler miimkiin oldugu kadar orijinal ambalgjlar: icinde depolanmalidir.

»  Ambaglanmadan depolanmigsa Urinin kalitesini  bozmayacak nitelikte
malzemeden yapilmig tanklar kullanilmali veya tanklarin i¢ kisimlari cam
plakalar, korozyonu 6nleyecek nitelikte sentetik maddeler ya da ¢oziicii madde
icermeyen boyal arla kaplanmalidir.

2.1.1.2. Kuru Depolar
Kuru depolar nem icerigi daha az ve dolayisiyla daha dayanikli olan kuru baklagil,

tahil ve Urlnleri, seker vb. gidalarin muhafazasinda kullanilir. Ayrica icecekler, yaglar vb.
Urdinler de kuru depolarda muhafaza edilebilir.
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Bu Urdnler nemli kosullarda depolanacak olursa kifler gelisip ¢ogalabilir. Hububatlar
uygun kosullarda hazirlamip saklanirsa, icerdikleri serbest suyun disik olmasi nedeniyle
mikrobiyolojik olarak bozulmaz. Bununla birlikte depolandiklar: gevrenin bagil nemi yiksek
ise hizla nemlenerek mikrobiyolgjik bozulmalara ugrar.

Kuru depolamada dikkat edilmesi gereken noktalar sunlardir:

> Sicaklik 10-15°C arasinda olmalidir.

> Cok iyi havalandirma saglanmalidir. Depo iginde hava akimi iyi olmalidir.
Bunun icin raflar delikli olmali, Grtinler hava dolasimim engellemeyecek sekilde
istiflenmelidir.

Resim 2.3: Havalandir ma sistemi

> Depo karanlik olmali, nem diizeyi hassas olarak Olgulerek kontrol atinda
tutulmaldir.

> Hasere ve kemirgenler kuru depolarda blyik tehlikedir. Bu ylzden temizlik ve
hijyene dikkat edilmeli, raflar ve kapilar ahsap olmamali, duzenli kontroller
yapilmali ve varligi tespit edilirse micadelesinde etkin yontemler

kullanilmalichr.

29



2.1.2. Depolama Kurallari

Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin 24. maddesinde gidalarin tasinmas: ve
depolanmast ile ilgili asgari teknik ve hijyenik kurallar belirtilmistir. Isletmelerde bulunan
depolarin bu yénetmelikte bahsedilen maddel ere uygun olmasi yasal zorunluluktur.

>

A\

Depolar giyinme yerleri, yatakhaneler, lavabolar, tuvaletler, banyolar, idari
bélimler ve dinlenme yerlerinden ayr1 olmalidir. Hichir zaman amaci disinda
kullanilmamalidir.

Depolar Uriinin 6zelligine uygun sartlara sahip olmalidir.
Tesisat, emniyet, gidalarin giris-¢cikis islemleri ve donanim yoninden en iyi
kosullar saglanmalidir.

Zemin; dayanikli, kaymayan, kolay temizlenebilen malzemeden yapilms
olmalidir. Uzerinde catlak ve kiriklar bulunmamalidir.

Duvarlar girintisiz, kolay temizlenebilen tzellikte olmalidir.

Duvarlardan su ve buhar borulari gecmemeli, geciyorsa ¢ok iyi yaitilmsg
olmalidir.

Y eterince havalandirma saglanmalidir. Havalandirma iyi saglanmazsa sicaklik,
nem ve hasere kontrol U giiclesir. Depolarda en 6nemli kosul sicaklik ve nem

diizeyini Uriine uygun sinirlarda tutmaktir. Bunun igin dizenli araliklarla hassas
sicaklik ve nem élciimleri yapilmalidir.

Depoya Uriin giris-cikistmn kuralina (FIFO kurali-First in first out-ilk giren ilk
¢ikar) uygun olarak gerceklesmesi ve gerekli kayitlarin tutulabilmesi icin yeterli
aydinlatma saglanmali ancak bu islemler disinda depo karanlik olmalidir.

Gida maddel eri toksik maddeler ile birlikte depolanmamal1 ve tasinmamal idhir.

Gida maddeleri temizlik malzemelerinden ayr1 bdlmelerde depolanmali ve
tasinmaladr.

Depo, tasima araclarinin girebilmesine uygun olmalidir.

Depolarda kullanilan det, ekipman ve malzemeler temiz, saglam, hijyenik ve
amacina uygun olmalidir. Depo ve tasima arag gerecleri yikama ve
dezenfeksiyona uygun olmalidir.

Copler depo disinda tutulmali, atilacak malzeme depodan uzaklagtirilmalidir.

Gidalar Ozelliklerine gore kuru depolarda, soguk depolarda veya
dondurucularda korunmalidir.
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Resim 2.4: Uriinlerin depoya tasinmast Resim 2.5: Ambalajh UrUnlerin depoya
tasinmas

2.1.3. Depo Islemleri (Kayatlar)

Depoda uriinin 6zelligine uygun olarak gerekli siklikta sicaklik, nem, temizlik vb.
kontrolleri yapilmalidir.

Ko6tl ve uygunsuz kosullarda depolanmis gidalarda fare pidikleri, sinek veya
mikrobiyal bozulmalar gorulebilir. Bu nedenle sanitasyon uygulamalari hakkinda egitim
almus bir depo sorumlusu goreviendirilmelidir.

Depoya giris sirasina gore (FIFO kuralina gore) Urtin cikis: yapilmalidir. Depoya giren
her Urtin belirli bir sistematikle gelis tarihi, miktari, 6zelligine gore depoya yerlestirilmelidir.
Boylece ilk giren Urinin sevkiyati once yapilabilir. Ayrica farkli nitelikteki Grtnlerin
karismasi Onlenir. Butin bunlarin dizenli islemesi ve karisikliga meydan vermemek igin
Urdn girig-cikisindailgili formlar doldurularak, islemler kayit altina alinmalidir.

Depo sorumlusu tarafindan depo ile ilgili gerekli kayitlar tutulmalidir. Depo
sorumlusu depoylailgili diger kisileri de egitmelidir.
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Tablo 2.1: Depo temizlik bakim formu

DEPO STOK TAKIiP FORMU
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Tablo 2.2: Depo stok takip formu
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DEPO (ODA) SICAKLIGH KAYIT FORML
DEPD (ODA) MU semaee:

Sacaklik {Varsa + isareti kevun) Varsa uygubanan dieeltici faaliver leleyen sorumly Dopralayan

Tablo 2.3: Depo sicakhig formu

2.2. Tasima ve Dagitim Kurallari

Gidalar tuketiciye ulasana kadar Uretici firmanin sorumlulugu altindadir. Bu nedenle;
uretici firmalar Grtinler isletmeden ciktiktan sonra da rinleri kontrolleri altinda tutmalidr.

>

>

Tasima ve dagitim asamasinda tasima araglarimin temizligini ve uygunlugunu
denetlemelidir.

Tasima sirasinda  kontaminasyona neden olabilecek  Ortnler  birlikte
tasinmamalidhr.

Tasima sirasinda sogutulmus drdinlerin 7°C (slt, baik, tavuk, et) ve atinda,
donmug drdnlerin -18°C ve altinda olup olmadig: siirekli kontrol edilmeli ve
kayitlar tutulmalichr.

Bazi 6zel Ordnler icin (vakum ambalgjli baliklar) sicaklik derecesi 3°C't
gecmemelidir.

Sicaklik 6lcimiinde tercihen metal aksamli ve -18°C ile 105°C arasinda 6l¢iim
yapabilen termometreler kullamimalidir.

Gidalarin nakledilecekleri yere uygun amacta araglar kullanmimalidir.

) Araclar temiz, bakimli ve amaca uygun tasarim ve yapida olmalidir.
Tasima sirasinda soguk zincirin bozulmamasini gerektiren drdinler icin
sogutucu/dondurucu donanimi bulunan araglar kullanilmalidir.

. Aracin yer, tavan, kapi, duvar ve kapaklari zarar gormus, kilitleri bozuk
ve cikik, icinde ¢op, pisik vb. bulunuyorsa daha dnce toksik madde
yiklenmesi nedeniyle bulasma olmus, hasere kalintilari kif bulunuyor
veya belirgin sekilde farkli koku igeriyorsa kontaminasyona neden
olacagindan gida tasinmast icin kullamlmamalidir.

o Gida drdnleri nakliye kosul ve prosedirlerine uygun paketlenmelidir.
Uriinlerin yiklenmesi sirasinda tasiyicidan aracin kapak, boru, hava
deligi ve diger yerlerinden bulagsma olmasina karsi gerekli 6nlemler
alinmalidir.
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Nakliye aracimn kapi ve kapaklar: iyi kapanmal1 ve kilitlenmelidir.
Araclarayetkisiz veizinsiz kisilerin girmesi engellenmelidir.

Arac dagitim yerine ulastiginda kapi, kapak ve diger yerlerinin saglamlig:
ve aragin icinde bocek, fare, kif ve istenmeyen kokularin olmadig:
kontrol edildikten sonra bosaltim yapilmalidir.

Arac tamamen bosaltildiktan sonra icinde ¢op, pidik ve kaintilardan
temizlendikten sonra hareket etmelidir. Nakliye araci herhangi bir sekilde
kontaminasyona veya hasara ugradiysa bir sonraki nakliyeden dnce iyice
temizlenmeli, gerekiyorsa dezenfekte edilmeli, tamir ve bakim islemleri
yapimalidir.
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UYGULAMA FAALIYETI

Gidalarin tasinmasi ve depolanmast asamasinda gida hijyeni ile ilgili kurallar: tespit
etmek icin asagida verilen islem basamaklarin uygulayinmz.

Islem Basamaklar:

Oneriler

» Hem kuru hem de soguk deposu

getiriniz.

» Cevrenizde bulunan bir isletmeden bulunan bir isletmeve qitmeve dzen
randevu aliniz. uiunan bir I5IEtmeye gitmey
gosteriniz.
» Gittiginiz deponun 6zelliklerini
gozlemleyerek hangi depo cesidi
oldugunu belirleyiniz.
» Depoda yerlesim kurallart hakkinda bilgi
edininiz.
» Depolarin fiziki kosullarinaince eyiniz. > Depodayefle_ym hang kurallara gdre
yapiliyor bilgi alinz.
» Deponun temizlik ve bakiminin nasil » Depodayapilan rutin isler hakkinda
yapildig1 hakkinda bilgi edininiz. bilgi edininiz.
> Depolarda kullamilan arag ve > Gozleml_er|n|2| ve edindiginiz bilgileri
: : o not ediniz.
ekipmanlar1 inceleyiniz.
» GOzlemlerinizi rapor halinde
> Uriinler depoya girerken ve satisa hazirlayimz.
gonderilmeden Once yapilan islemleri
incdleyiniz. » Sinifta arkadaslarimzla paylasinmz.
> Urinlerin satisa nakil islemlerinin nasil
yapildig1 hakkinda bilgi edininiz.
> Inceleme sonuglarin rapor haline
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OLCME VE DEGERLENDIRME

OLCME SORULARI

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari cevaplayarak
belirleyiniz. Asagidaki siklardan dogru olam isaretleyiniz.

1.  Depolarda gida hijyeni yoninden en énemli 6zellik hangisidir?
A)  Sicaklik kontrol
B) Nem kontrolu
C) Havalandirma

D) Yaitim
E) Heps
2. Asagidaki UrUnlerden hangisi kuru depoda saklanir?
A)  Sebzeler
B) Meyveer
C) St
D) Tahillar
E) Et

3. Asagidakilerden hangisi soguk depoda saklanmalidir?
A) Taze sebze-meyveler
B) Kuru sebze-meyveler

C) Tahllar
D) Kurubaklagiller
E) Heps

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi belirleyebilmeniz icin bir
kisn dogru, bir kismn yanhs climleler verilmistir. Cimle dogru ise basindaki
parantezin igerisine D, yanhs ise Y harfini yazimiz.

4. () Depolarda kesinlikle su ve buhar borulari bulunmamalidir.

5 () Depolarda kullanilan ara¢ gerecler yikama ve dezenfeksiyona uygun olmalidir.

6. ( ) Urtinler depoya zeminden itibaren istiflenmelidir.
7

() Deponun pencereleri her tirl zararl girmesini 6nleyecek sekilde uygun
donamma sahip olmalidir.

() Gidamaddeleri temizlik malzemeleri ile aym yerde depolanmalidir.
() Aseptik depolamanin ilkesi Grind sterilize edip, hemen sogutmaktir.

10. () Soguk depolarda ortam sicakligim gosteren termometreler disaridan
gbzlenebilecek sekilde yerlestirilmelidir.

11. () Kuru depolarda trinler mimkin oldugu kadar bitisik sekildeistiflenmelidir.
12. () Uriinler miimkiin oldugu kadar orijinal ambalgjlar: igerisinde depolanmalidr.
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13.
14.
15.
16.

17.

18.
19.

20.

21.

() Depodan triin gikisindailk giren Grintin dnce cikmasina dikkat edilmelidir.
() Depoda yapilan sicaklik kontrollerinin kayit altinaalinmasi yeterlidir.
() Uriin fabrikadan giktiginda gida tireten isletmenin sorumlulugu sona erer.

() Tasima sirasinda soguk zincirin bozulmamasini gerektiren triinler igin
sogutucu/dondurucu donanimi bulunan araglar kullaniimalidir.

() Gida satis yerleri iletoplu tiketim yerleri cevresinde bulasmaya yol acacak ¢op ve
atik yiginlari, su birikintileri, zararli canlilarin yerlesmesine yol agacak ortamlar
bulunmamalidir.

() Satis yerlerinde sadece evcil hayvanlar bedenebilir.

() Satis yerlerinde temizlik malzemeleri, zararli canlilarlamiicadel e ilaglar ve gida
maddel erini etkileyebilecek diger kokulu maddeler ayr1 bol imlerde muhafaza
edilmelidir.

() Patojen mikroorganizmalarin Gremesini veya toksinlerin olusumunu destekleme
ihtimali olan ham maddeler, bilesenler, ara Griinler ve son Uriinler saglik igin risk
olusturmayacak sicakliklarda muhafaza edilmemelidir.

() Gidaile temasta bulunan personelin yilda bir kez periyodik saglik kontrolleri
yapilmalidir.

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastiriniz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayinmz.
Verdiginiz cevaplar dogru ise uygulamal1 teste geginiz.
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UYGULAMALI TEST

dikkat etmesini beklediginiz calisma prensiplerini  belirten bir

Bir siit fabrikas: agacaksiniz. isletmenizde ihtiyag duydugunuz depo/depolari, isletme
icindeki yeri, depo ici 6zellikleri, depoda kullanmilacak ara¢ gerecleri, depo sorumlusundan

arkadaslarinizla tartisiniz.

DEGERLENDIRME OLCUTLERI

plan hazirlayarak,

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramslardan kazandigimz beceriler icin
Evet, kazanamadiklarimz icin Haywr kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Degerlendirme Olgiitleri

Evet

Hayir

1. Isletmedeihtiyag duyacagimz depo gesitlerini belirttiniz mi?

2. Depolarin gesitlerine uygun olarak tasimasi gereken fiziki
kosullar: belirttiniz mi?

3. Depolarda kullamlan arag ve ekipmanlari belirttiniz mi?

4. Deponuntemizlik ve bakimi ileilgili husudlarayer verdiniz mi?

5. Depodayapilmasi gereken rutin isleri planladiniz mi?

6. Urunler depoya girerken ve satisa gonderilmeden énce yapilan
islemlere yer verdiniz mi?

7. U_rgnlerin satisa nakledilmesi ileilgili husudarayer verdiniz
mi

8. GOzlemlerinizi rapor haline getirdiniz mi?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimzi bir daha gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gérmiyorsaniz 6grenme faaliyetini tekrar ediniz. Bitin cevaplariniz
“Evet” ise bir sonraki 6grenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-3

AMAC

Bu faaliyette verilen bilgiler dogrultusunda gida Uretim alanlarinda HACCP (Hazard
Anaysis and Critical Control Points-Tehlike Anaizi ve Kritik Kontrol Noktalari)
programlarin: incel eyebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Degisik kaynaklardan gidalardaki riskler (tehlikeler) hakkinda bilgi edininiz.
> Cevrenizdeki gida ile ilgili isletme ve kurumlardan HACCP ve uygulamalar
hakkinda bilgi temin ediniz.

> Internet ortamindan HACCP hakkinda bilgi toplayimz.
> Y aptiginiz ¢calismalan sinifta arkadaglarinmizla paylasiniz.

3. TEHLIKE ANALIiZI VE KRITIK
KONTROL NOKTALARI - HACCP
(HAZARD ANALYSISAND CRITICAL
CONTROL POINTS)

3.1. Giris

Yasamimizin temel maddesi olan gidalar, satin almadan tiketime kadar gecen
asamalarda hijyenik kosullarin yeterince saglanamamasi nedeniyle zararli hale gelebilmekte
ve saghigimiz icin gizli bir tehlike olusturabilmektedir.

Gelismis Ulkelerde oldugu gibi, gida Uretim ve tiketiminde ongérilen temel ilke
“tiketicinin saglikli ve nitelikli gidalarla bedenerek, hem hastalik etmenlerinden, hem de
yeterli ve dengeli bedenme yontinden sagligimn korunmasi ve gida aliminda aldatilmasinin
Onlenmesidir.

Guvenli gida; besleyici degerini kaybetmemis, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
acidan temiz, bozulmanus gidalardir.

Gida bozulmalarina yol acan etmenler gida guvenligini tehdit etmektedir. Glvenilir
gidanin elde edilebilmesi icin hasattan tiketime kadar gecen tim asamalarda gidanin cesitli
kaynaklardan kirlenmesinin dnlenmesi gerekir. Tiketime sunulan gidanin ne denli saglikli
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oldugu ise pek cok asamada yapilan kontroller ile belirlenmektedir. En iyi kontrol
denetleyicileri; Ureticiler, yasal kontrol kuruluslar: ve tiketicilerdir.

Ureticiler ve yasal kontrol kuruluslar gidalarin kontrollerini objektif kriterlere gore
yapar. Tuketiciler ise subjektif olarak kontrol edehilir.

Endistri ve yasal kontrol kuruluglarimin kalite kontrole yaklasimlarinda da farklilik
vardir.

Yasal kontrol kuruluslari bir anlamda sadece pazara verilen son Urln ile ilgilenir.
Uretimi gerceklestiren isletme ise (retimde kullalan tim girdi ve pazarlamadan
sorumludur. Ham madde alinundan, Griiniin tiketici sofrasina gelene kadar her asamasinda
kalite kontrol uygulamak zorundadr.

Son Urdn kontroli, genel olarak Urtin hakkinda her tarlt bilgiyi vermez, Grinde bir
bozukluk varsa bunun iyilestiriimesi icin bir c¢ozim gbstermez. Sadece hatamin
belirlenmesine yoneliktir. Oysaisletmede yapilacak kontroller ile;

> Ham madde, yardimci madde ve katki maddeleri, prosesin tim asamalari,
ambalgj materyali, calisanlarin hijyenik kurallara uymasi vb. gibi Grind
dogrudan ve dolayl1 olarak etkileyecek tiim girdiler kontrol atinaalinir.

> Bunlarin disinda gereksiz enerji, su vb. girdilerin kullanimint engelleyerek Griin
maliyetini dusUrir, dolayisiyla kérliligin artmasinayol agar.

Gida Ureten isletmelerde, tamamen gida guvenligini hedef aan farkli ve yamzca
gidaya 6zgu bir risk yonetim sistemi gelistirilmesine gereksinim duyulmustur. Bu amagla
1960’ larda uzay programlarinda astronotlara verilecek yemeklerin Uretiminde kullaniimak
Uzere kisaca “HACCP (Hazard Analysis of Critical Points-Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar1)” adi verilen risk yonetim sistemi gelistirilmis ve bu konuylailgili olarak, oldukca
kisa bir slirecte uludararasi anlasmalar saglanmustir.

HACCP (Hazard Analysis of Critica Points-Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar1) sistemi bu buglne kadar gida guvenligi konusunda gelistirilmis en etkin risk
yonetim sistemidir. Bu sistemin temel prensibi:

> Son 0Urinde olusabilecek tehlikeleri ve Urdnid bu tehlikelerden koruyucu
Onlemleri 6nceden belirlemek,

> Bu o6nlemlerin uygulamalarini gergeklestirmek, boylece Uriinin saglik agisindan
kalitesini, dolayisiyla datiketici glvenligini garanti altina almaktir

3.2. Gidalardaki Riskler

Gelisen teknolojiye bagli olarak her giin daha yeni, daha saglikli ve daha fazla gida
Uretilmektedir. Buna karsin gidalardan kaynaklanan hastaiklar, basta kontrol yetersizligi ve
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ekonomik nedenler olmak Uzere birgok sebeple giderek artmaktadir. Gidalarda kalite
guvenligini saglamak icin 6ncelikle gidalardaki risklerin bilinmesi gerekmektedir.

Buriskler;

»  Fiziksel Riskler

> Kimyasal Riskler

»  Biyolgjik Riskler

> Mikrobiyolojik Riskler

3.2.1. Fiziksel Riskler

Cam, metal, kagit, ¢op, sag, boya, hayvansal kaynakli gidalarda kemik, deri vb.
yabanci maddeler bu gruba girmektedir. Bu yabanci maddeler, bazi durumlarda
mikrobiyolojik riskleri de beraberinde getirmekte, en azindan o Urtinin hijyenik kosullarda
uretilmedigi konusunda fikir vermektedir.

Tuketici sikayetlerinde cogunlugu gidalarda bulunan yabanci fiziksel maddelerilerin
olusturdugu bu maddelerden de ilk sirada camin yer adigi bdirtilmektedir. Yabanci
maddel erin siklikla saptandig1 gida gruplar sirasiyla:

> Firincilik Grinleri

>  Icecekler

> Sebzeler

> Bebek mamal ar1

> Meyveler

> Tahillar

> Balik ve balik Grinleri

> Cikolatave diger kakao Urunleridir.

Fiziksel riskler Riskin kaynag

Cam parcast Lambalar, pencere cami, cam sise
Metal parcasi Ambalgjin kirli kalmasi, ekipman, personel
Sac, tly, kil Personel, ekipman
Bocek, sinek Bina, ekipman, pest kontrol
Toz bulasmasi Hava, bina, ekipman

Tablo 3.1: Baz fiziksel riskler ve kaynaklari
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3.2.2. Kimyasal Riskler

Gida kaynakli kimyasal risklerin arasinda:

> Pestisitler

»  Antibiyotikler

> Buytime hormonlar: gibi veteriner ilaglart

> Gubre kalintilar

»  Tamilaglan

»  Allejenbilesikler

> Toksik mineraller

> Poliklorlu bifeniller

> Yasaklanmig veya izin verilen diizeyin Uzerinde kullamlmg olan gida katki

maddel eri

> Polisiklik aromatik hidrokarbonlar

»  Agirmetaler

> Uygun olmayan plastik ambalg) materyallerinden kaynaklanan bulasmalar

> Deterjan kalintilar1 vb. yer almaktadir.

Kimyasal Riskler Riskin Kaynagi

Pestisitler Ilaglama faaliyetleri
Temizlik kimyasal kalintisi Temizlik sonrasi durulama yetersizligi
Ambalg kimyasallari Ambalg Uretiminde kullanilan kimyasallar
Uriine yag karismast Ekipmanlarda kullanilan yaglar
Klorlu organik maddeler Ham suyun klorlanmasi
Uriinde klor kalmasi Asir klorlama veya karbon problemi
Nitrat, nitrit, amonyum varlig: Ham su
Agir metal varlig: Ham su, su tasfiye kimyasallari

Tablo 3.2: Baz1 kimyasal riskler ve kaynaklari

3.2.3. Biyolojik Riskler

Gidanin Uretildigi yerlerde basta bocekler, kemirgenler, sinekler, kuslar olmak Uzere
pek ¢ok zararli hayvan turleri vardir. Bu gibi canlilarin biyolojik risk yerine fiziksel risk
kabul edilmesi de benimsenmektedir.
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Burada genel olarak kabul goren yaklasim, bunlarin canli ya da 6li olmasidir.
Ornegin; kapama oncesi regele konan ve 1sil islemde 6len sinek fiziksal risk, bakliyatta
torbada kalarak orada ¢cogalan bocekler biyolojik risk olarak degerlendirilmektedir.

3.2.4. Mikrobiyolojik Riskler
Gida kaynakli mikrobiyolgjik risk olarak degerlendirilen organizmalar:

> Parazitler

> Bakteriler

»  Virtder

> Kufler

> Algdlerdir.

Mikrobiyolgjik riskler Riskin kaynag

Toplam bakteri Cig gida, su, hava, ambalgj, ekipman, personel
Kuf ve maya Cig gida, hava, ambalgj, ekipman
Koliform Su, personel, zararlilar
Parazitler Kontamine su, ¢ig ve az pismis gidalar, personel

Tablo 3.3: Baz: mikrobiyolojik riskler ve kaynaklari

Insanlarda gida kaynakl1 hastalik olusturan bakterilerin en 6nemlileri:

A\

Bazi Salmonellave Shigella (Sigella) tirleri
Enteropatojenik Echerichiacoli (Eserisyakoli)
Vibrio parahemolikus

Stafilokokus aureus

Clostridium perfringens

Clostridium botulinum

Bacillus cereus vb. turleridir.

VV V V VY

Bunlarailaveten firsatci hastalik yapici 6zellik (patojenite) gosteren pek cok bakteri de
vardir.

KUfler ise olusturduklar: mikotoksinler ile patojenite gosterir.
Sapraofit mikroorganizmalar ise Urdni bozarak ekonomik kayba neden olur. Cesitli

basiler, laktobasiller, streptokoklar, mikrokoklar, pseudomonaslar, maya ve kiifler dnemli
saprofit mikroorganizmalardir.



Standart tehlike analizlerinde Cl. botulinum tehlikeli mikroorganizmalar arasinda ilk
sirada yer almakta buna karsin, Campylobacter jejuni ve Staph.aureus potansiyel olarak
sinirli derecede yaygin, orta dereceli tehlike olusturan bakteri olarak tanimlanmaktadir.

3.3. Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP)

Gida Uretiminde gida guvenligi, Urint kullanan tUketicinin mutlak talebidir. Bunu
saglamak icin gida glvenligi kontrol sistemi kurulmak zorundadir. HACCP (Tehlike Andlizi
ve Kritik Kontrol Noktalari) iste bu ihtiyaca cevap veren, gida sanayinde diinya ¢apinda
tamnip kabul gdrmis ve basarisini kanitlamis bir gida glvenligi ve risk yonetim sistemidir.
Kisaca HACCP (Tehlike Anadlizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) tim risklerin kontrol atina
alinmasint amaglayan bir sistemdir.

Bu kapsam cercevesinde:

> Gidalarin dretim yontemleri, bilesimleri, dagitim ve tiketim kosullarr ayrintil
bir sekilde arastirilarak muhtemel riskler ortaya cikarilmakta

> Kritik kontrol noktalar1 belirlenerek mikrobiyal kontaminasyonlarin dnlenmesi
saglanmaktadr.

Bagka bir ifade ile HACCP “gida maddesinin Uretiminden tiketimine kadar gecen siire
icinde ortaya ¢ikabilecek olan tehlikeleri tamimlayan ve analiz eden, bu tehlikelerin ortadan
kaldirilmast igin yapilacak diizeltici faaliyetlerin uygulamp uygulanmadiginm kontrol eden bir
gida guvenlik sistemidir.”

HACCP, Birlegsmis Milletlere bagli Dinya Saglik Teskilat1 (WHO) tarafindan Onerilen
hem Amerika Birlesik Devletlerinde, Avustralya da, Japonya da, Avrupa Birligi Ulkelerinde
hem de Ulkemizde yasal agidan uyulmasi gereken bir uygulamadir.

3.3.1. HACCP Yararlari veilgili Tanimlar
HACCP Yararlary;

»  TUm gida zincirine uygulanabilir.
> Urlne ait olan giiveni artirir.

> Gida kokenli risklerin (tehlikelerin) ekonomik bir gekilde kontrolini mimkin
kilar.

> Uriin ve ham madde kayiplarim azaltir.
> Potansiyel tehlikelerin en basta ortaya cikmasim ve giderilmesini saglar.

> Zaman, sicaklik, kivam, gérinim gibi kontrolti kolay olan parametreler ile
caligir.

> Guvenlik konularina genel ve sistematik bir yaklagim saglar.
> Zaten Uretilmis olan Urin kalite kontroltinden “6&nleyici kalite glivences” ne
gecisi saglar.
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AvrupaBirligi icinde ve tim uluslararasi ticarette kolaylik saglar.
Proses kontrol iin belgelerle kanitlanmasina olanak verir.

Spesifikasyon (cok 6zel) ve yasal mevzuatla uyum icinde calisildiginin
kanitichr.

HACCP ileilgili tammlar;

>

HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points-Tehlike Analizleri ve
Kritik Kontrol Noktalari): Gida givenilirliginin saglanabilmesi amaciyla tim
olasi tehlikelerin belirlenip degerlendirilidigi ve kontrol atina aindig:
sistemdir.

Tehlike ( Hazard ): Saglik Uzerinde olumsuz etki yapma potansiyeli tasiyan
biyolgjik, fiziksel veya kimyasal gjanlarla ortaya cikabilen zararlardir.

Risk: Gida maddesinde olusmast muhtemel tehlikelerin boyutu ve siddeti
(olasilik diizeyi)dir.

HACCP planm: ilgili Griniin Uretim sireclerinde gida givenligi agisindan
onemli olan tehlikelerin kontrol atinda tutuldugundan emin olmak amaciyla
HACCP ilkelerine uygun olarak hazirlanmis dokiimandir.

Karar agaci: Belirlenen bir tehlikenin kontrol edilecegi asamanin “kritik kontrol
noktas”” olup olmadigini  bulmak (zere kullamilan mantiksal soru-cevap
dizisidir.

Kontrol noktast (CP): Kontrol atina aindiginda tehlikenin azatildig
basamaktir.

Kritik kontrol noktasi (CCP): Gida zincirinde olusmasi muhtemel tehlikelerin
teshit edilerek onlenebilmesi, kabul edilebilir sinirlara indirilebilmesi ya da
ortadan kaldirilabilmesi amaciyla kontrol uygulanabilen isem basamagidir.

Kritik limit: Bir kosulun “kabul edilebilir’ veya “kabul edilmez” arasindaki
sinir degeridir.

Izleme: Kritik kontrol noktalarimn kontrol edilip edilmediginin bir plan
dahilinde gbzlenmesidir.

Dogrulama: Kontrol sisteminin Onceden planlanan sisteme uygun olarak
gerceklestirilip gerceklesmedigini belirleme, numune alma ve analiz metodlar:
dadéahil olmak Uzere izleme, deney islem ve metodlarinin kullanilmasidir.
Onleyici faaaliyet: Olasi hata ya da diger istenmeyen durumlarin nedenlerinin
ortadan kaldirilmasi ve olusmasini 6nlemek icin yapilan islemdir.

Duzeltici faaliyet: Kritik kontrol noktasinda kritik limitin disina ¢ikildig:
saptandiginda uygulanmas: gereken islemdir.

Uygunsuzlugun dizeltilmesi: Uygunsuzlugun giderilmesi amaciyla uygun
olmayan duruma (Urtin, proses, organizasyon) uygulanan 6nceden belirlenmis
yazili faaliyettir.

Denetim: Gida isletmelerinin ilgili yasalarda belirtilen teknik ve hijyenik
kurallara uyup uymadigini, bu yerlerde Uretilmekte olan gida maddeleriyle
temas edecek malzeme, alet ve ekipmamn hijyen kurallarina uygun olarak
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kullamlip kullamlimadigini saptamak amaciyla gida isletmelerinde yUrittlen
muayene, izleme, numune almavb. kontrol faaliyetleridir.

> Gida givenligi: Gida maddelerinin her tirli bozulma ve bulasma etkeninden
uzaklastirilmis olmasi ve saglik agisindan insan tiketimi icin hicbir sakinca arz
etmemesidir.

> Gida glvencesi: Tum insanlara temel haklari olan aktif ve saglikli yasam
kosullarim saglayacak yeterli miktarda, uygun fiyatta, saglikli, givenli ve
besleyici gidaara erisimin saglanmasidir.

> Gida bulaganlart (Kontaminantlar): Bitki, hayvan ve toprak kokenli yabanc
maddeler, ilag kaintilari, metalik ve biyolojik bulasmalar, insan sagligina
zararli olan plastik maddeler, deterjan, dezenfektan, radyoaktif madde kalintilar:
ve diger her tirlGistenmeyen maddel erdir.

> GMP (Good Manufacturing Practise-Dogru Uretim Uygulamasi): Gidalarin
guvenligi ve yarayighgim givence altina alan, ulusararasi gegerliligi olan
uygulama standartlaridir.

GMP gibi kurallar gida guvenligini ve kalite glivencesini gerceklestirmekte, kontrol
atina amaktadir. Kisaca “dogru uygulamalar" olarak tanimlanan kurallar, istenmeyen
kosullarin ve tim olumsuziuklarin belirlenerek  uzaklastinlmas: ve zararli olabilecek
etmenlerin engellenmesidir.

GMP, isletmelerin sabit olmasi gereken temel 6zellikleri tanimlar ve Uretim ortami ve
gevre, proses ve ekipmanlar, hammadde, personel olmak izere dort ana bdlimde inceler.

Bu dort ana konunun 0riin kalitesi ve givenligi acisindan etkileri tanimlanarak tim
riskler kontrol altina alinmalichr. Tim GMP uygulamalar: yazil1 olmal1 ve uygulama, kontrol
ve denetim sonuglar raporlandiriimalidir.

ISO 9000 ( International Organization for Standardization) Kalite YoOnetim
Sistemi, Uretim ve hizmet sektorlerinde kalite glivencesini saglamak icin olusturulmus
kapsamli bir standartlar kimesidir. 1ISO 9000 Standardi, bir firmanin kalite sistemini
calistirmasini, gelistirmesini ve belgelemesini ister.

Temel amaci; yapilacak isleri bireylere bagli olmaktan kurtarmak, bdylece isleri
kurumsallastirmak ve herhangi bir isin her zaman ve her kosulda, kim yaparsa yapsin ayn
sekilde yapilmasimi saglayarak kalitenin givenilirligini ve sirekliligini disiplin altina
amaktir.

Tiketici satin aldigi gidadan bekledigi kalite ne olursa olsun, hepsinin de givenilir ve
saglikli olmasini ister. Yani diger bir deyisle gida glivenligi, gida kalitesinin ortak paydasin
olusturur. Bu baglamda, 1SO 9000 ve HACCP sistemleri aslinda birbirine kolaylikla
baglanabilen ve bir arada cok daha birbirlerini saglamlastiran uygulamalardir. iki sistemin
zaten birgok ortak noktalari bulunmaktadir. Dolayisiyla sistemler birbirine atifta bulunabilir.
Diger taraftan “1SO 9000 Gida Sektorii Rehberi” taslagina gére HACCP, 1SO 9000
uygulamasi ile tamamen biitUinlesmis bir durumdadhr.
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GLP (Good Laboratory Practices-lyi Laboratuvar Uygulamalari), laboratuvar
caismalarinin kalitesi, metodu, izlenebilirligi, sonuclarimn karsilastirilmas: ve yonetimi
HACCP calismasinda cok 6nemli bir rol almaktadhr.

3.3.2. HACCP ilkeleri

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

>

. ilke tehlike analizi: Bu amagla ilk 6nce isletme calisanlarindan bir HACCP
ekibi olusturulur. Ekip icerisinde mutlaka HACCP Uzerine sertifikali egitim
gormis en az bir kisi bulunmalidir. HACCP ekibinde bir mikrobiyoloji uzmani,
bir Gretim sorumlusu, bir yénetim temsilcisi, bir satin alma ve /veya misteri
temsilcis yer amalidir. Bu kisiler igin gorev tammlari yapilir, sonra tesiste
uygulanan islemlerin ayrintili bir akim semasi hazirlanir ve her proses
asamasinda sz konusu olabilecek tehlikeler belirlenir. Her akla gelen teorik
tehlike HACCP calismasi kapsamina alinmak durumunda degildir. Ancak tim
tehlikeler belirlenir ve aralarindan 6énemli olanlar secilir. Bu secimi HACCP
takimu yapar. Buna karar verirken iki kilit soru sorulur:

o Tehlikeye ait risk nedir?
o Tehlikenin ciddiyeti/6nemi nedir?

Bu iki soruya verilen yamtlara gore tehlikeyi dnleyici tedbirler belirlenir.

>

I1. ilke kritik kontrol noktalarinin (CCP) belirlenmesi: Hazirlanmis akim
semasi Uzerinde herhangi bir tehlikenin gerceklesmesi icin potansiyel ortam
olusturan veya o tehlikenin tamamen giderilebilecegi noktalar saptamir. Bu
noktalarin kritik nokta olup olmadiklarim anlamak icin ¢cogu durumda tek bir
sorunun sorulmas: yeterli olmaktadir. “Bu asamadaki tehlike ileride baska
islemle gideriliyor mu?’ Eger tehlike bu asamada gideriliyorsa buras: bir kritik
kontrol noktasidir. Eger ilerideki basamaklarda gideriliyorsa burast bir kritik
kontrol noktas degildir.

I11. Tlke kritik limitlerin belirlenmesi: HACCP takimu, her kritik kontrol
noktast icin kabul edilebilirlik at velveya Ust simirim yansitan bir limit
belirlemelidir. Ayrica, bu limitlerin her zaman tutturulmasimi giivence atina
aabilmek icin bazen daha da siki “hedef degerler” konulabilir.

IV. Tlke bir “izleme ve kontrol sistemi” olusturulmas:: Bu amagla, kritik
kontrol noktast olarak belirlenmis her ham madde ve islem asamasi icin hizl
yuritilebilen ve o noktaya dair 6nemli bilgiler verecek kontrol yontemleri
belirlenmeli ve bunlarin kim tarafindan ve ne siklikla uygulanmasi gerektigi
onceden programlanmalidir. Genellikle bunlar kolaylikla izlenebilen sicaklik
kontrol, pH 6lciimi gibi fiziksel andizler olarak secilmekte, ancak bazen de
baz1 6zel mikrobiyolgjik ve kimyasal andizler izleme yéntemi ol abilmektedir.
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> V.llkediizdtici faaliyetler: Kritik kontrol noktalarinda belirlenmis olan kritik
limitlerin tutturulamadig1 durumlarda ne gibi eylemlere girisilmesi gerektigi de
Onceden saptanmalidir.

>  VI. llke sistemin teyidi (dogrulamasy) : Bu asamada 6nce HACCP planminin
bilimsel olarak dogrulugu kontrol edilmeli, ardindan da plamn etkin olarak
calistinlmakta oldugunun teyidi yapilmalidir. Bu iki hususu birlikte
gerceklestiren islemler “dogrulama’ faaliyetlerini olusturur. Clnkl basarili ve
dogru bir HACCP andizi yapilmigsa bile bu sistemin etkin calistigim
kanitlamaz. Bu nedenle isletme kendisi bizzat ve surekli olarak HACCP
sistemini “ic denetleyicileri” araciligiyla denetim atinda tutmali ve zaman
zaman da tarafsiz Gigiinc sahid ara ya da tigiinctl kurumlara denetletilmelidir.

> VII. Ilke kayit tutulmas ve dokiimantasyon: HACCP sistemine dair kurulus
asamasindan baglayarak her tirlt izleme ve kontrol faaliyetlerini kapsayan
kayitlar arsivienmeli ve gerektiginde hem ilgili kurulusun kendi personeline
hem de disaridan denetime gelecek satidara acabilmelidir. Dokimantasyon
sisteminin devamliligi i¢in zorunlu olmasinin yaninda, kritik kontrol noktalar:
icin belirlenen sinirlardan sapmalara dair istatistiksel bilgiler de saglar. Kayitlar,
kritik kontrol noktalari izleme analizlerinin sonuclari, uygunsuzluk-sapma-
tuketici sikéyetleri-geri ¢cagirma tutanaklarindan, dizeltici faaliyet uygulamalar
ve revizyonlardan olusur. HACCP dokimanlari ise HACCP plam ve tehlike
analiz formlari, kritik kontrol noktalar1 icin kritik limitleri belirten
referanslardan olusur.

3.3.3. HACCP Uygulamalari

HACCP planlar1 isletmenin 0Orinlerinde gida glvenligini saglamak amaciyla
izleyecegi kendine 6zgll yol haritasim olusturur. Aym drind dreten iki farkli isletmenin tesis
ozelliklerinde, yerlesim planlarinda, makine ekipmanlarinda, uygulacigi teknolojilerde
farkliliklar varsa HACCP planlar: da farkli olabilir. Ayrica potansiyel tehlikeler Uretilen her
Urdin icin 6zgiin ham madde ve sireclere bagli olarak degiseceginden, her bir Urin ya da
ortak karakterdeki Grtnler grubu icin 6zel olarak bir HACCP plam hazirlanmalidir.
Dolayisiyla birden farkli Griin Ureten isletmelerde her farkli Griin ya da Griin grubu igin ayr
bir HACCP plam hazirlanmalidir.

Isletmeye 6zel HACCP sistemi, Uretilen her driin icin tek tek ele ainarak yukarida
tammlanan HACCP sisteminin 7 ilkesi geregince “ Turk Gida Kodeksi Y dnetmeliginin 16.-
17. maddeleri ve Gidalarin Uretimi, Tuketimi ve Denetlenmesine Dair Y énetmeligin ” yeni
9. maddesinde de verilmis olan 12 etkinlikten olusan bir siirec izlenerek hazirlanir.
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1.HACCP €kibi kurulur.

v

2.Uriin(ler) tanimlanir.

\ 4
3.Uruinlin hedef kitles ve dzellikleri belirlenir.

v

4.Uretim akim semasi hazirlanir.

v

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

A4

6.Her asamada olusabilecek potansiyel tehlikeler ve kontrol
onlemleri belirlenir.

!

7.Tehlikeler icin kritik kontrol noktalar1 (KK N) belirlenir.

{

8.Her KKN icin kritik limitler belirlenir.

!

9.Her KKN i¢in izleme yontemlerinden olusacak sistem belirlenir.

'

10.Her KKN icin 6zel “diuzeltici faaliyetler” belirlenir.

v

11.Dogrulama prosedurleri belirlenir.

!

12.Dokumantasyon ve kayit tutma yontemleri belirlenir.

Sekil 3.1: HACCP uygulamalarinin akisi
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Genel olarak 12 adim olarak verilen standart HACCP uygulamasimn ilk bes adinm 6n
islemler, diger yedi adimi ise HACCP programinin uygulanmasidir.

3.3.4. HACCP Sisteminin Belgelendirilmesi

HACCP, 16.11.1997 tarihli ve 560 sayil1 Kanun Hikmiinde Kararnameye bagli Tirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi ve Avrupa Birliginde bulunan 14 Haziran 1993 tarih ve
93/43/EEC numarali Gida Maddelerinin Hijyeni Direktifi dogrultusunda yasal uygulama
zorunlulugu olan bir sistemdir. Yani 1SO 9000 sistemi gibi eskimis bir sistem degildir.
Ancak sistem sadece uygulama zorunlulugu getirmektedir, belgelendirme zorunlulugu
yoktur. Bu nedenle gida treten firmalar icin HACCP nin uygulanmast icin kullanilan form,
dokiman ve kayitlarin varligit HACCP nin uygulandiginin kanitlanmasi icin yeterlidir.
Ancak eger firma ISO 9000 sertifikasina sahip ise veya belge alacak ise 1SO 9001 ve
9002 nin 4.9.c bendi geregince HACCP sistemini SO 9000 sistemiyle biittinlestirmek
zorundadir. Bdylece 1SO 9000 denetimlerinde HACCP sistemi de denetlenecek ve belge
kapsamina HACCP sistemi de kaydedilecektir.

Bunun diginda tlkemizde HACCP nin belgelendirmesine dayanak saglayan baska bir
standart ve zorunluluk yoktur. HACCP standard: olarak dinyada ¢ikarilan 2 ulusal standart
vardir.

> DS 3027 Danimarka Standard:

> Hollanda ulusal HACCP Spesifikasyonu

Bu ulusal standartlara gére HACCP nin belgelendirmesini isteyen firmalar, Hollanda
ve Danimarka dan akredite olmus belgelendirme firmalari araciligiyla HACCP belgesi
aabilirler.

3.3.5. HACCP Uygulamasina Bir Ornek

Buraya kadar anlatilanlarin pratik bir drnek Uzerinde gosterilmesi konunun daha iyi
anlasiimasina yardimci olacaktir. Ornek, bir tavuk kesim ve paketleme isletmesi olarak ele
alinmustr.

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

HACCP takimi calismalarina akim semasini olusturmakla baslar. Bu prosese ait 6rnek
bir akim semasi Sekil 3.2 de verilmistir. Buradatiim girdi ve ciktilarin gosterilmesi esastir.
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Canl1 hayvan

Girig-kabul

Sersemletme

Kesme-kan akitma

Haslama

Tly yolma

Duslama-yikama

Ayak, bas ayirmari¢c agma

I¢ organ gikarma

Hatal1 Grin ayirma

Sekil 3.2: Ana hatlari ile kanatlh kesimhanes akim semasi

il Yikama < buz makinesi
. . S — " | Kompresor
Rendering Sogutma ] (Sogutucu
Sistemn)
Soguk depolama
Paketleme
Dagitim
Tiketici

Akim semasi cikarildiktan sonra ekip tarafindan prosesin tim basamaklarindaki
tehlikeler belirlenecek ve risk degerlendirilmesi yapilacaktir. Onemli tehlikelere CCP
sorgulamasi yapilarak CCP olup olmadigina karar verilecektir. Bunun icin HACCP karar

agacindan yararlanilir;
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HACCP KARAR AGACI

1. Belirlenen tehlike icin dnleyici uygulamalar var nu?
[

\ 4

Evet Hay1r
2.Bu noktada tehlike tamanen Bu noktada kontrol, <
kaldirilir mi? Y adakabul edilebilir guvenlik icin gerekli mi?
bir diizeye indirilebilir mi? i
. | v '
v # Hay1r Evet
Hayir Evet v v
v ccp ccP
ccP degil
3)Tammlanmus tehlikeye iligkin _—
kontaminasyonlar kabul edilmis Urande, proseste ya
P 7 daislem basamaginda
limitleri asmis mi? Yadaasabilir desisiklik
mi? egls yap.
I
v v
Evet Hayir
lalals) ¢
4) Sonraki basamakta CCP
tehlike kismen ya da degil
tamamen ortadan
kaldirilabiliyor mu?

\

v v
IEvet Hayir
v v
CCP CCP
degil

Sekil 3.3: HACCP karar agaci

Asdla gz ardi edilmemesi gereken bir nokta ise HACCP calismalarina tedarikcide
baslay1p misteride yani markette bitmesi dnemlidir.
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Ornek HACCP Kontrol Plam
— e o -
¥ o (SR} = S o x
1TIE 5% s |2 23 = |g2 |t
3 58 8 | N & 5 |58 &
Canli -Kimyasal -Onaylh -Liste -Tedarikgi
hayvan bulasma tedarikgi déahilinde glvence
kabul -Antibiyotik | kullammm CCP ve sistemi Her Malin
kalintist -Her  sevkte zamaninda sevk iadesi, Son
rapor isteme ilag tedarikginin | rin
-Kullanmlan kullanim uyarimasi, | andizi
ilag ismi ve -Tedarikgi Her gerekirse
zamaninin denetimleri ¢ ayda | teadrikcinin
kayitli olmast prosedirii bir degisimi
Canli Milrobiyolo | Canli giris
hayvan -jik bulasma | kontrolleri Hayir
kabul Salmonella Onaylh *
tedarikgi
Su Haslama -Sicakligin
sicakliginin calisma ayarlanmasy
Milrobiyolo | kontrold, Min talimat: lsaat | Suyun Son
Haslama | -jik bulasma | Suyun 55°C'de 1 degisimi, trin
Samonella | filtreden dk. Su  degisimi -Bu slrede | analiz-
gecirilerek CCP | Haglama talimatt Uretilen leri
kullammu  ve 12saat | Urnlerin
degisimi Max.12 Sicaklik karantinaya | M jste-
Diizenli saatte  su | kontrolleri aynlarak ri
temizlik degisimi analiz sikayet
programi Temizlik sonucuna leri
yapilmast 12saat | 9ore karar
verilmesi
Ic organ Islem sartlan
cikarma vekurallar ic
Milrobiyolo | Personel Kuralara organgikarma | Sirekli | Personel Son
-jik bulasma | hijyeni, CCP tam uyum talimati uyariimasi Uriin
Salmonella Farkli analiz-
Ve bolgelerde Ic organa | Personel Egitimlerin | leri
Stafilokokus | farkli eleman ve ete | hijyeni tekrari
aureus kullanim temas talimatlar Miste-
Teknik isbast etmeme Uriinlerin ri sika-
egitimi Saghk mikrobiyal | yetleri
Hijyen kontrolleri kontrolleri
egitimleri
Kontrollu Sicakligin
Sogutma Mikrobiyal sogutma ayarlanmas | Son
treme,cogal | sistemleri, Karkas Sogutma 1 riin
ma- Siirekli ve sicakligs, sicaklik Y%h Uriinde andliz-
Salmonella hizl1 sistem CCP Max. 2 | kontrolleri gorsel leri
ve Personel sagtte 4 °C | Calisma kontrol ile
Stafilokokus | egitimleri olmali talimati islemin Mste-
aureus Termostath Sogutma Surekli kayit hizlandiril ri siké&
Otokontrol suyu Sicaklik masi, yetleri
Duzenli sicaklig kalibrasyon Gerekirse
temizlik max.10 °C ve Urdndn
programlari validasyonlar ayrlarak
1 kontrol
edilmes

*Bu nokta CCP degildir, ancak canli giris kontrolleri ve onayli tedarikgi kullanimi
islemleri devamli uygulanmalidir.Bu noktadaki kontroller Urln glvenliginin ilk asamasin
olusturmaktadr.

Tablo 3.4: Ornek HACCP kontrol plam
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Sadece, bir drnek olarak bazi noktalar ve tehlikeler icin Tablo 3.4'te HACCP plam
verilmistir. Bu planda, HACCP icin gerekli noktalar bulunmakta ancak HACCP plam
Oncesinde takimin detayli bir sekilde tehlike ve risk analizi yaptiklarim ve daha sonra
HACCP plan: olusturduklart unutulmamalidr.



UYGULAMA FAALIYETI

Yazili ve gorsel kaynaklardan gida isletmelerine ait HACCP planlart bulunuz.
Buldugunuz HACCP uygulamalar1 ileilgili asagidaki konulara sunumunuzda yer veriniz.

Islem Basamaklari Oneriler

» Degisik branstan uzmanlardan mi

» HACCP ekibinde bulunabilecek olusuyor? Dikkat ediniz.
meslek gruplarint arastiriniz. > Ekip enfazla 4-6 kisiden mi olusmus?
Dikkat ediniz.
> Urinlerin bilesimi hakkinda bilgi
toplayiniz.

> Uretim asamalar1 hakkinda bilgi toplayinz.

» Depolama, dagitim, tuketime sunulup
sunulmadigi, ambalgj 6zellikleri, depolama
Omru gibi bilgileri toplayiniz.

> Uriin tammlama formu edinmeye calisiniz.

» Cevrenizdeki isletmelerden yardim

» Bu uygulama alanindaki drinlere
ornekler veriniz.

isteyiniz.
» 3.3.2HACCP lkeleri konusunu
> Buldugunuz HACCP ilkelerini hatirlayimz.
arastirmz. » Buldugunuz ilkelerle 6grendiklerinizi

karsilastirimz.

> Urtiniin tiketici sofrasina gidene kadarki
asamalarini sema haline getiriniz.

» Semanzin basit olmasina amatim
detaylar1 icermesine dikkat ediniz.

> Ogretmeninizleis birliginde bulununuz.

Olasi tehlikeleri hem Uriin hem de yardimct
maddeler icin ayrintili olarak drnekleyiniz
ve tablo olusturunuz.

» Her girdi ve Urinicin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik riskleri teshit etmeyi
unutmayimz.

» HACCP risk degerlendirme formu edininiz

ve bu formu inceleyerek kendi tespit

ettiginiz risklerle karsilastiriniz.

> Uretim akim semalar1 bulunuz ve
sunumunuzda yer veriniz.

Y

» Tehlike analizi ileilgili 6rnekler
bulunuz.
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Bu arastirmal arimizdan edindiginiz
bilgiler dogrultusundakritik kontrol
noktalariyla (CCP) ilgili érnekler
veriniz.

St islemede siitiin isletmeye kabul U
sirasinda kullanilan ekipmanin temizligi ile
ilgili izlenebilirlik doklman edininiz.
HACCP karar agacindan faydalanarak CCP
olup olmadigina karar veriniz.

Degerlendirme dokimanlariylailgili
ornekler bulunuz.

Bu fadiyetleri belirlerken yasal
standartlardan, literatr bilgilerinden
faydalanabilirsiniz.

Ornek calismalar arastirimz ve bunlardan
faydalammnz.

Buldugunuz HACCP planinda ne gibi
dokimanlar tutuluyor 6rnekler
veriniz.

Ornek HACCP formlarindan
yararlanabilirsiniz.

Bu kayitlar1 toplamak icin bir arkadasimz
gérevliendirebilirsiniz.

Bu dokimanlar aym zamanda HACCP
belgeleriniz oldugundan iyi bir sekilde
muhafaza etmelisiniz.

Topladigimz tim dokimanlart sunum
haline getiriniz.

Yaptigimz ¢calismaileilgili bilgilerinizi
Ogretmeninizin rehberliginde sunum haline
getiriniz.

Hazirladigimz sunumunuzu sinifta
arkadagl arimzla paylasinmz.
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CC‘)L(;M E VE DEGERLENDIRME )

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandiginizi asagidaki sorulari cevaplayarak
belirleyiniz. Asagidaki siklardan dogru olan isaretleyiniz.

1. Asagidakilerden hangisi gidalarin kalite kontrol denetleyicilerinden biri degildir?
A)  Yasd kontrol kuruluslar:
B) Miufettis
C) Tiuketici
D) GidadUreten isletme
E) Gidakontrol laboratuvarlar:

2. Asagidakilerden hangis kimyasal risklerden biridir?
A) Deterjan kalintist
B) Bocek
C) S
D) Tozbulagsmast
E) Camparcgast

3. Mikrobiyolgjik riski asagidakilerden hangisi olusturur?
A)  Agir metal varligi
B) Metal parcasi
C) Kilorlubilesikler
D) Parazitler
E) Pedtisitler

4.  Asagidakilerden hangisi gida bulasanlarindan biri degildir?
A)  Hormonlar
B) Deterjan
C)  Yardimct maddeler
D.) Toprak kékenli yabanci maddel er
D) Pedtisitler

5.  Asagidakilerden hangiss HACCP nin yararlarindan biri degildir?
A) Guvenlik konularina 6zel ve sistematik olmayan bir yaklasim saglar.
B)  Uriin ve ham madde kaybin azaltir.
C) Yasal mevzuatlauyumicinde calisildiginin kanitidhir.
D) Uriine ait giveni arttirr.
E) Uluslararas: ticarette kolaylik saglar.
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Asagida dogru-yanhs sorularin isar etleyiniz.

Bu faaliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi belirleyebilmeniz icin bir kismi
dogru, bir kismu yanlig cimleler verilmistir. Cimle dogru ise basindaki parantezin igerisine
D, yanlig ise Y harfini yaziniz.

6.( ) HACCP sisteminin 7 ilkesi vardir.

7.( ) HACCP ekibinde yer alabilmek icin gida sektdriinde gorev yapmak yeterlidir.

8.( ) HACCP planini her isletme ayri sekilde uygulayabilir.

9.( ) HACCP “Tirk Gida Kodeks Yonetmeligi” ve “Gidalarin Uretimi, Tuketimi ve
Denetlenmesine Dair Ydnetmeligi”in ilgili maddelerince 12 etkinlikten olusan siireg
izlenerek hazirlanir.

10.( ) HACCP plan isletmenin Urinlerinde gida glvenligini saglamak amaciyla izleyecegi
kendine gore yol haritasint olusturur.

11.( ) HACCP uygulamasi yasal bir zorunluluk degildir.

12.( ) HACCP uludararasi kabul goren ve basarisini kanitlamis bir gida glvenlik sistemidir.

13.( ) HACCP dokumanlar: isletme triin dosyalarindan ve yazismalardan olusur.

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

15.( ) Gida guvenligi, gidalarin her tirli bozulma ve bulagsma etkeninden uzaklastirilmis
olmasi ve saglik agisindan tiketimi icin highbir sakinca arz etmeme durumudur.

DEGERLENDIRME
Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap

verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular faaliyete geri donerek tekrarlayinmz.
Verdiginiz cevaplar dogru ise modil degerlendirmeye geginiz.
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MODUL DEGERLENDIRME

Bu fadliyet kapsaminda hangi bilgileri kazandigimzi asagidaki sorulari cevaplayarak

belirleyiniz.

1

Asagidakilerden hangisi cam ambalgj tiplerinden biridir?
A) Meta kaplar

B) Tetrapak ambalgjlar

C)  Sit, meyve suyu siseleri

D) Balik konserve kaplar:

E) Karton kutular

Asagidakilerden hangis ambal ajlamada uyulacak kurallardan biri degildir?

A)  Gida maddeleriyle temasta bulunacak plastik malzemeler gidayr sizdirmamals;
tat, koku ve rengini degistirmemelidir.

B) Ambalg materyalleri sbzlesmeile alinmalidir.

C) Gida maddeleri ile temas edecek plastiklerde kullanilacak boyar maddeler,
toksik madde icermemelidir.

D) Gida maddeleriyle temasta bulunacak plastik maddeler kolayca sekil
bozukluguna ugramamalidir.

E) Ambalg materyalleri hafif olmalidir.

Asagidakilerden hangis gida etiketinin tasimas: gereken 6zeliklerden biri degildir?

A) Etiketlerde porsiyon miktar1 ve muhafaza bilgileri istege bagli olarak verilir.

B) Gidanin 6zellikleri agisindan benzer olan gidalara stlin oldugunu beyan edecek
bicimde olmamalidir.

C) Gidamaddesinin etiketi sahte, yaniltici bilgi olmamalidir.

D) Yanhsizlenimler yaratmak suretiyle dogrudan yadadolayl:1 olarak anlam
karigikligina yol agmamalidir.

E) Gida maddesinin dogasina, ¢zelliklerine, bilesimine, miktarina, raf omri ile
ilgili hatal1 bir izlenim yaratmamalidir.

Asagidakilerden hangisi genel etiketleme kurallarinin verildigi yasal dizenlemedir?
A) Tirk GidaKodeks Uriin Tebligi

B) GidaMaddeerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Y dniinden Etiketleme
Kurallar: Tebligi

C) Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve Satisina Dair Y énetmelikK ontrol

D) Laboratuvarlarinin Kurulug ve Goérevleri Hakkinda Y onetmelik

E) Hichiri

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

B) K&zt bask etiketler

C) Termoplastik etiketler

D) Metd etiketler

E) Folyo etiket
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10.

11.

Asagidakilerden hangis ambalgjlama kurallarindan biri degildir?

A) Tirk Gida Kodeksinde yer aan tim gida maddelerinin ambalajlanmasi
zorunludur.

B) Ambalglanmis gida maddesi, ambalgj1 degistirilmedigi veya agilmacig stirece
gida maddesi korumalidir.

C) Ambaglar, kullanilmadan ©6nce uygun kosullarda olup olmadig:
denetlenmelidir.

D)  Uriinii bulasilardan koruyacak ambalgjlar secilmelidir.

E) Hicbiri

Asagidakilerden hangisi gida guivenligi ve risk yonetim sistemidir?
A) GMP

B) HACCP

C) CcCp

D) 1SO

E) GLP

Asagidakilerden hangisinin HACCP ilkel erinden biri degildir?
A) Duzdtici fadiyetler

B) Tehlikeandizi

C) Kiritik kontrol noktalarinin belirlenmesi

D) HACCP karar agact

E) Kayit tutulmas: ve dokiimantasyon

Asagidakilerden hangisi iyi Uretim uygulamal arinin kisaltmasidir?
A) GMP

B) HACCP
C) ccpP
D) ISO
E) GLP

Asagidakilerden hangis 6nemli tehlikelerde CCP (Kritik kontrol noktasr) sorgulamast
yapilirken kullanilir?

A) Tehlikeanalizi

B) HACCP karar agact

C) Duzdtici faaiyetler

D)  Uriin akim semasi

E) Kayitlarin tutulmasi

Asagidakilerden hangisi gidalarda HACCP sistemini destekleyen kalite glivence
standartlardandir?

A) 1SO 9000

B) TSE standartlar

C)  Uriin standartlar:

D) Gidakodeks

E) Hichiri
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12.

Asagidakilerden hangis ambalgjin albenisini arttirmak ve ¢ekici gérinim
kazandirmak icin kullanilan etiket taraddr?

A) Vitray dekorasyon

B) Kagit etiketler

C) Termoplastik etiketler

D) Yaz vedesen baskilar

E) Metd etiketler

13. Asagidakilerden hangisinin gida etiketlerinde yer almasi zorunlu bilgilerden biri
degildir?
A.) Son tiketim tarihi
B.) Gidamaddesinin ad:
C.) TSE'yeuygunluk belgesi
D.) Parti numaras: ve/veya seri numarasi
E.) Oirijinulke
14. GMP (lyi Uretim uygulamalar1)'yi tammlayan ifade asagidakilerden hangisidir?
A) Laboratuvar ¢aligmalarim ve Uretimindeki uygulamalardir.
B) Gidarisk yonetimi standartlarichr
C) Gidaarin guvenligini ve yarayisligini giivence altinaalan, uluslararas: gegerli
uygulama standartlaridir.
D) Yasa denetleme kriterleridir.
E) Kiritik kontrol noktalarindarisk anaizleridir.
15.  Dondurulmus Uriinlerde depolama ve tasimaisisi en yuksek kag °C olmalichir?
A) -12°C
B) -15°C
C) -18°C
D) -21°C
E) -25°C
DEGERLENDIRME

Cevaplariniz1 dgretmeninizle birlikte inceleyerek, degerlendiriniz. Uygulamalari dogru

olarak tespit ettiyseniz modull tamamladimz. Dogru olarak tespit edemediginiz islem varsa
bu islemlerleilgili bolimleri bir kez daha gbzden geciriniz.

Gida Uretiminde Hijyen - 2 modiil(i, faaliyetleri ve calismalart sonunda kazandiginiz

davranislarin degerlendirilmesi icin Ggretmeniniz size dlgme araci uygulayacaktir. Bu
degerlendirme sonucuna gore bir sonraki modile gegebilirsiniz. Gida Uretiminde hijyen 2
modul ind bitirme degerlendirmesi igin dgretmeninizle iletisim kurunuz.

61



CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi -1 iIN CEVAP ANAHTARI

9.

10.
11
12
13
14
15

O|0|0|0|0| 0| <

O N oA WNE
O <000 >» 0|0

OGRENME FAALIYETIi -2 NiN CEVAP ANAHTARI

A 12.
13.
14
15
16
17
18
19
20
21
22

OO N g~ wWN P

<|0|0|<|0|0|<|<|/0|0

=
©

<|0|0|<|0|<|0|O|>»| 0

[EEN
=

OGRENME FAALIYETI —3'UN CEVAP ANAHTARI

9.

10.
11
12
13
14
15

O 0| <|0|<|0|0

O No| g~ wWNE

</ <O 00|o>r w

62



KAYNAKCA

ACAR Jdle, V. QOKMEN, Meyve ve Sebze Isleme Teknolgjisi, Cilt 1-Meyve
ve Sebze Sular Uretimi, Hacettepe Universites Y ayinlari, Ankara, 2004.
AGAOGLU Y. Sabit, H. CELIK, M. CELIK, Genel Bahge Bitkileri, A.U.
Ziraat Faklltes Egitim Arastirma ve Gelistirme Vakfi Yayinlari, Yayin Nu:4,
Ankara, 1995.

ATAMER Metin, Siit Endustrisinde Sanitasyon, A.U. Ziraat Fakiiltes Yayin
Nu:1545, Ankara, 2005.

AYTAC Aykut, “Gida isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon”, Gida Hijyen
Uygulamalar1 Denetim Kursu (HACCP) Ders notlari, MEB K1z Teknik Ogretim
Genel Mudurlagu, 2003.

BAYDAR Nilgin G., R.E. ANLI, M. AKKURT, Tarimsal Savasimda
Kullamlan Kimyasallarin Uziim ve Sarap Kalites ile Saraplarda Bazi Agir
Metal Icerikleri Uzerine Etkileri, Gida, 25(6), 449-457, 2000.

CEMEROGLU Bekir, J. ACAR, Meyve ve Sebze Isleme Teknolojisi, Gida
Teknolgjis Dernegi Yayin Nu:6, Ankara, 1986.

EREN Nevin, “Gida Uretiminde Uygulachigimz Gida Givenligi Sistemini
Gelistirmenin Zorunlu Nedenleri ve Yollar1”, TMMOB Gida Mihendidigi
Dergisi, Say1:7, 2000.

HALKMAN Kadir, Gida Hijyeni Egitim Notlar1, A.U. Miihendiglik Fakiiltesi
Gida Muhendidligi Boluma, 2006.

HALKMAN Kadir, “Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar
(HACCP)”, Gida Hijyen Uygulamalar: Denetim Kursu (HACCP) Ders notlari,
MEB Kiz Teknik Ogretim Genel MudurlGgu, 2003.

KARAALI Artemis, Gida Isletmelerinde HACCP Uygulamalar1 ve
Denetimi, Temel Saglik Hizmetleri Genel Mudirliigl, Ankara, 2003.
KAYAHAN Muammer, N. ARTIK, 1. ILBEGI, “Ulusal ve Uluslararasi Gida
Mevzuatr”, Turkiye Ziraat MUhendidigi VI. Teknik Kongresiti, Tarim Haftas: -
2005 Kongre 2. Cilt, 3-7 Ocak 2005 Milli Kutiphane, Kozan Ofset, Ankara,
2005.

SALDAMLI ilbilge, E. SALDAMLI, Gida Endiistrisi Makinderi, Savas
Y ayinevi, Ankara, 2004.

SANER Samim, S. BAYRAKTAR, “HACCP Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalar1” Gida 2000 Dergisi, Sayi:Subat -2001.

63



