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SU URUNLERI ISLEME TESISLERINDEKI HIJYEN UYGULAMALARI
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MUGLA UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU

2009

OZET

Bu calisma, Ege ve Marmara Bolgeleri agirlikli olmak iizere Tiirkiye’ de su
tirlinleri isleyen fabrikalarin hijyen durumlariin tespit edilmesi amaciyla yapilmistir.

Tez kapsaminda, iilkemiz su iirlinleri ihracat ve iiretiminde 6énemli pay1 olup
faal durumda olan su iirlinleri isleme tesisleri saptanmistir. Yapilan goriismeler
sonucunda c¢alismada yer almak isteyen 25 adet firma belirlenmis ve goriismek i¢in
randevular alinmistir. Bu isletmeler bizzat yerlerinde ziyaret edilerek, isletmeden
sorumlu personel tarafindan fabrikanin durumu hakkinda bilgiler alinmis ve isletme
gezilerek (verilen miisaadeler altinda) bu bilgilerin dogrulugu tespit edilmeye
calisilmigtir.

Calismada elde edilen verilere gore, isletmelerin bir¢ogunda goriilen baglica
olumsuzluklarin su sekilde oldugu belirlenmistir. Isletmelerde hijyenden sorumlu
personelin kalifiye eleman olmadigi, hijyen konusunda iscilerin bilgi ve uygulama
eksikliklerinden kaynaklanan biiylik sikintilarin yasandigi, kullanma suyu ile ilgili
uygulamalarin  gelisigiizel yapildig1 (sularin analizi konusunda), isletmelerde
havalandirma kontrolii ve temizligine gerekli 6nem verilmedigi, faal durumda
laboratuarlarinin bulunmadigi, isletmelerin HACCP planlarimin yeterince ve dogru
yapilandirilmamis oldugu, hijyen akis planlarinin yetersizligi gibi belli bash
aksakliklar goriilmiistiir. Bu olumsuzluklarin yaninda 6zellikle yurt disinda marka
olarak taniman ve pazar payi olan isletmelerimiz basta olmak iizere belirli sayida
isletmemizde ise hammadde, iirlin, liretim ve personel basta olmak iizere gerekli
hijyen sartlarinin saglandig1 ve eksiklikler konusunda da gerekli dnlemleri aldiklarini
belirtebiliriz. Elde edilen bu veriler 15181 altinda, isletmelerin hijyen konusunda ayni

hassasiyeti gostermedikleri, isletmelerin bir kisminin olmast gereken hijyen



kurallarin1 dogru bir sekilde uygulamasina ragmen digerlerinin ise yeterli hassasiyeti
gostermedikleri anlagilmaktadir.

Ulkemizde her gegen yil sayilar1 hizla artan su iriinleri isleme tesislerinin
ileriki yillarda daha da ¢ogalarak, hijyen ve giivenilir gida {iretimi konusunda arzu
edilen seviyelere gelmesi ve halkimizin daha saglikli, daha kaliteli su iirlinleri

tiikketebilmesi en biiyiik temennimizi olusturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Isleme tesisi, Hijyen, Kalite, Tiirkiye, Su iiriinleri, HACCP.

Sayfa adedi: 147 (+ 10 On Sayfa)

Tez Yoneticisi: Do¢. Dr. Tagcnur BAYGAR
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ABSTRACT

The goal of this study is to assess hygiene statuses of seafood processing
factories in Turkey, especially plants in Aegean and Marmara regions of Turkey.

For our research, active seafood processing factories, which form
considerable portion of the overall production in Turkey and export aqua products,
are determined. After meetings with different plants, 25 organizations accepted to
participate in our study and interviews with these organizations were scheduled.

All plants are visited on site, staffs who are responsible for hygiene
implementation in their plants are interviewed about current practices in their plants
and finally with the permission of the staff, plants are audited to verify staff’s
comments.

Based on the data collected in our study, the main problems seen in most of
plants are determined as followed.

Fundamental observed problems are that plants do no have a qualified staff
who is responsible for hygiene activities, many problems arise due to the lack of
information workers have about hygiene activities, activities related to processing
water (such as analysis of the water) are done improperly, plants do not pay
necessary attention to air ventilation control and its hygiene, their hygiene
laboratories are not active, their HACCP plans are insufficient and not properly set
up and hygiene processing plans are insufficient.

Besides the problems mentioned above, we would like point that a number

of plants, especially ones which are known abroad and have also considerable



market shares, are taking necessary precautions to provide sufficient hygiene for
raw material, staff, production and product.

Based on our observation in this study, it is concluded that plants do not pay
same importance to hygiene issues and although some plants implement hygiene
practice correctly, others do not pay necessary attention on this issue.

The number of seafood processing factories are increasing in our country
and with the expectation that a similar trend will continue in the future, we hope that
the proper implementation of hygiene practices will reach to desired levels in the
future so that our nation will consume healthier and more qualified aqua culture

products.

Key Words: Seafood Processing Factory, Hygiene, Quality, Turkey, Aquaculture,
HACCP.
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1. GIRIS

Gilinlimiizde insanlarin yasadigi en onemli sorunlarin basinda saglikli ve
dengeli gidalarla beslenememe gelmektedir. Insanlarin saghkli ve dengeli
beslenebilmesi giivenilir gida tiiketimi ile miimkiin olmaktadir. Ozellikle gelismis
iilkelerde yasayan insanlar, beslenmelerine oldukg¢a dikkat etmekte ve beslenme
rejimlerinde saglik acisindan uygun gidalar1 segcmeye 6zen goéstermektedirler. Bu
gidalar icerisinde de ilk siray1 ¢coklu doymamis yag asitleri yoniinden zengin olan
balik ve diger su iiriinleri almaktadir. Insanoglu daha anne karninda iken a-3 yag
asitlerine ihtiya¢ duymakta ve hayatinin her evresinde bu ihtiya¢ artarak devam
etmektedir. Bunun i¢in sadece cocuk ve yaslilarin degil, her yas grubundaki
insanlarin, Ozellikle de anne adaylarmin haftada en az iki 6glin balik yemeleri
uzmanlar tarafindan tavsiye edilmektedir. Saglikli bir hayat siirebilmek i¢in bu
sekilde bir beslenme diizeni énem arz eden bir konudur. I¢inde bulundugumuz
yilizyilda meydana gelen dliimlerin yarisindan fazlasinin kalp krizi, damar tikanikligi,
yiiksek kolesterol ve kansere bagl hastaliklardan kaynaklandig1 ve depresyon, stres,
siddet, intihar vakalarinin ¢ok fazla arttig1 diisiiniiliirse, balik tiiketiminin 6nemi dahi
1yi anlasilacaktir. Ayn1 zamanda diinya niifusunun hizla artmasi, insan beslenmesinde
yeni protein kaynaklarma olan talebi de artirmistir. Gerek ekonomik, gerekse de
besleyici degerinin yiiksek olmasindan dolayr su {irlinleri, iyi bir protein kaynagi
olarak sofralarimizda yerini almaktadir (Pala ve Karakus, 1991; Akkus, 2000; Kaya
vd,, 2004).

Tiirkiye’nin cografyast ve bulundugu iklim kusagi g6z oniine alindiginda
deniz ve i¢ sularinda cesitli su iirlinlerinin yetistirilmesine ve gelistirilmesine imkan
verecek kaynaklara sahip bir iilke konumunda oldugu goriilmektedir. Ulkemizin iig
tarafinin denizlerle ¢evrili olmasi, gol, golet, baraj golleri ve akarsular yoniinden
zenginligi, biiyiik bir su {irlinleri potansiyeli olusturmaktadir. Boyle biiyiik bir
potansiyele sahip olmasimna ragmen, Tiirkiye’ nin su iriinleri iiretiminde olmasi
gereken yere hala gelemedigi goriilmektedir. Ulkemizin su iiriinleri politikasi, su
trlinlerinin  Oncelikle insan gidast olarak tiiketimini saglayarak, halkimizin
beslenmesindeki protein ihtiyacini 6énemli bir sekilde karsilamak, tiikketim fazlaligini

ise ihra¢ ederek iilke ekonomisine katkida bulunmasi yoniinde olmalidir. Bu ve buna



benzer nedenlerden dolayi, iilkemizin sahip oldugu kaynaklarin, en verimli bir
sekilde kullanilmasinin planlanmasi ve saglanmasi1 da gereklidir (Kaya vd., 2004;
Cakir vd., 2006).

Tiirkiye’de su {rilinleri sektdriiniin, Ozellikle son otuz yilda Onemli
gelismeler gosterdigi goriilmektedir. 1970’11 yillara kadar timiiyle aveilik faaliyeti
ylriitiilmesine karsin, bu yillardan sonra, karasal ortamda kiiltiir balik¢ilig1 (sazan ve
alabalik kiiltiirli) tesisleri kurulmaya baglanmis ve 1980’li yillara gelindiginde ise
denizel kiiltiir balik¢ilig1 giindeme gelmistir. 1988 yilina dek o6zellikle avciliktan
kaynaklanan iiretimin diizenli bir artigla 600.000 tonlara dek yiikseldigi ancak bu
yildan sonra onemli Ol¢iide azaldigi (Ornegin, 1991 yilinda 347.000 tonlara
diismiistiir) bildirilmektedir. Bu diislisiin nedeni olarak, Tiirkiye’nin su iiriinleri
sektoriindeki yapisal yetersizlik ve uygulanan su tiriinleri politikalarindaki tutarsizlik
gosterilmektedir. 2000’ 1i yillarda, tiretim tekrar 550 bin tonlara yiikselmistir (Bulut
ve Elbek,2005),(Cizelge 1).



Cizelge 1. Tiirkiye’nin yillara gore toplam su iiriinleri {iretim ve tiiketim miktarlar1 (Dagtekin ve Ak, 2007).

Islenen
Uretim I¢ Tiiketim (Balik unu ve Kisi basina Tiiketim
Yillarhb, (1) |Ihracat|Ithalat (Ton) yagi fabrikalar) Degerlendirilen (kg) (2) Y1l Ortasi Niifus (000) (3)
1994 | 601 104 | 14 635 | 25 695 500 271 106 695 5198 8,258 60 587
1995|649 200 | 14 000 | 30 639 | 609 710 51200 4929 9,881 61 706
1996 | 549 646 | 12 785 | 29 648 540 564 17 842 8103 8,602 62 841
1997|500 260 | 18 402 | 38 829 | 490 339 21000 10 348 7,663 63 989
1998543900 | 11558 | 31417 | 528935 30 000 4 824 8,119 65 145
1999 | 636 824 | 15955 | 39 552 503 249 150 000 7172 7,59 66 304
2000|582 376 | 14533 144230 | 538764 71 000 2309 7,985 67 469
2001|594977 | 18978 | 12971 517 832 62 755 8383 7,547 68 618
2002 | 627 847 | 26 860 | 22 532 | 466 289 156 000 1230 6,697 69 626
2003|587 715129937 | 45606 | 470131 120 000 13253 6,649 70 712
2004 | 644 492 | 32 804 | 56 502 554 667 105 000 8523 7,796 71152
2005|544 773 | 37655 |47 676 | 520984 30 000 3810 7,229 72 065

(1) Deniz baliklari, diger deniz trtinleri, kiiltiir baliklar1 ve tatli su baliklar1 dahil.

(2) Taze sogutulmus, tiitsiilii, dondurulmus, tuzlu, konserve ve diger sekilleri dahildir. Kisi basina tiiketim, i¢ tiiketim'den hesaplanarak elde edilmektedir.

(3) Sayimlar disinda kalan ara yillara ait y1l ortas1 niifus tahminleri TUIK, Niifus ve Demografi Grubundan alinmigtir.




Su iirtinleri sektorii, FAO tarafindan en hizli gelisen gida sektorii olarak
belirtilmesine ragmen, iilkemiz balik yetistiricilik potansiyeline bakildiginda hala
olmasi gereken iiretim miktarinin ¢ok gerilerinde oldugu gériilmektedir. Ozellikle
denize kiyist olan iilkelerde su iiriinlerinin begenilerek tiiketildigi ve kisi basina
diisen balik tiiketiminin yillik ortalama 25 kg.larda oldugu belirtilmektedir.
Ulkemizde kisi basina diisen balik tiiketiminin ise 8 kg/y1l oldugu diisiiniiliirse bu
sayinin geligmis iilkelere gore ¢ok diisiik olmasi yeterli diizeyde balik tiiketilmedigi
anlamint ortaya ¢ikarmaktadir. Balik tiikketiminin arttirilmasi yoniinde iiretilmesi
planlanan kiiltiir balik¢iligi ve su iriinleri isleme tesisleri i¢in dogru yer se¢imi
yapilarak denizdeki biyogesitliligin  korunmasi ve siirdiiriilebilir  kullanim
stratejilerinin belirlenmesi olduk¢a dnem arz etmektedir (Tiryakioglu ve Yilmaz,
2006).

Ulkemizdeki su iiriinleri isleme ve degerlendirme tesislerinin biiyiik bir
boliimii kiiclik ve orta 6lgekli isletmeler sinifina girmektedir. Faal isletmelerin 2004
yil1 itibari ile yaptiklar1 ihracatin % 40’indan fazlasini taze/sogutulmus su triinleri
olusturmustur. Belirlenen standartlara uygun tesisler, Tarim ve Koy Isleri Bakanlig
Koruma Kontrol Genel Miidiirliigiince onaylanmakta ve bu tesislerden gerek i¢
pazara satis, gerekse dis pazara ihracat gerceklestirilmektedir. Cizelge 2 ve 3’te ise
su uriinleri igleme tesislerinin bolgelere gore dagilimi ve ihrag edilen su {iriinlerinin
iirtin cinsine gore iller bazinda dagilimlar1 goriilmektedir (Anonim 2007; Kutlu ve

Misir, 2007).

Cizelge 2: Su liriinleri isleme tesislerinin bolgelere gore dagilimi (Anonim,2007)

Bolge Ad1 Tesis Sayisi %
Karadeniz Bolgesi 8 8.16
Marmara Bolgesi 27 27.55
Goller Bolgesi 5 5.1
i¢c Anadolu 14 14.29
Akdeniz Bolgesi 5 5.1
Ege Bolgesi 39 39.8
Toplam 98 100




Cizelge 3: 2004 yilinda ihra¢ edilen su {rlinlerinin {irlin cinsine gore dagilimi

(Anonim,2007).

Uriin cinsi Ihracattaki pay
Canli balik 0.15
Taze/sogutulmus su tiriinleri 40.64
Dondurulmus su iiriinleri 13.19
Taze/sogutulmus/dondurulmus su {iriinleri 3.43
Kurutulmus/tuzlanmis/marine/flime su tiriinleri 1.98
Kabuklu su tiriinleri 5.61
Canli/sogutulmus/dondurulmus/kurutulmus/tuzlanmis

yumusakca 16.26
Havyar ve konserve su iiriinleri 10.06
Konserve kabuklu ve yumusakga 8.68

Toplam deniz baliklar1 iiretiminde, iiretimin % 70’1 ham ve islenmemis
halde (taze) olarak tiiketilmektedir. Dondurulmus, konserve edilmis, tuzlanmis ve
marinat olarak tiiketim ise oldukca diisiiktlir. Tiirkiye’deki kisi basma yillik balik
tiiketiminin 7- 8 kg civarinda olmasi bu rakamin diisiikk olmasinin bir gostergesidir
(Kutlu ve Maisir, 2007).

Su {rlinleri besin degeri yiiksek olan bir gida maddesidir. Su firiinleri,
bilesiminde bulunan yiiksek protein miktari, doymamis yag asitleri igerigi, vitamin
ve mineral maddeler yoniinden bir¢ok gidadan iistiin olup tiiketim aligkanliklarinda
onemli bir yere sahiptir. Fakat su iirlinleri gerekli hijyen, sanitasyon ve saklama
kosullart uygulanmadiginda oldukc¢a hizli bozulabilen bir gida maddesidir. Bundan
dolayr su friinlerinin muhafazasi sirasinda gerekli sartlar saglanmadigi takdirde
tirinde bir takim degisimler gozlemlenmekte ve bunun sonucunda da gida
zehirlenmeleri ortaya ¢ikabilmektedir. Bu ve buna benzer sorunlar, su iriinlerinin
avlandiktan itibaren, sofraya getirilinceye kadar ki gegen siire igerisinde hijyen,
sanitasyon ve koruma kosullarimi dogru bir sekilde yerine getirmekle miimkiin
olabilmektedir (Cakir vd., 2006).

Son yillarda gelisen gida sanayisine paralel olarak kalite beklentisi de hizla
yukselmis, gerek halk saglhigi acisindan, gerekse de wulusal ve uluslararasi
pazarlardaki kabul edilebilirlik agisindan gida isletmelerinin iyilestirilmesi 6nem
kazanmigtir. Bunun sonucunda ise kalitenin arttirllmasi ve tiiketiciye kalite

giivencesinin verilmesi en 6nemli isletme politikasi olarak dne ¢ikmistir. Halk sagligi



acisindan su driinleri disinda diger gidalar ig¢inde de hijyen ve sanitasyon

uygulamalar1 dnem tasimaya baslamistir (Ucok, 2003).

1.1. Hijyen Hakkinda Genel Bilgiler:

Hijyen, genel olarak fert ve toplum sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi
i¢in biitlin bilgileri bir sentez halinde uygulamaya calisan oldukca kapsamli bir bilim
dalidir. Saghgin korunmast ile ilgili bir bilim dali olan Hijyen adini, Yunanca Igiis
ve Igiinos’tan almaktadir. Eski Yunanca’da Hygenia, saglik ilahesi olup adin1 tibbin
babast olan Aesculapius’un kizindan almaktadir. Heykel ve resimlerde, bir kap
igerisinde hekimligin sembolii olan yilan1 besleyen bir kiz tanrica seklinde
gosterilmektedir. Sanitasyon kelimesi de Latincedeki sanitas kelimesinden
tiremistir. Sanitas saglik anlamma gelmektedir. Bu kelime gida endiistrisinde
kullanildiginda hijyenik ve saglikli kosullarin olusturulmasi ve korunmasi anlamina
gelmektedir (Ugok, 2003; Yiicel ve Yilsay, 2004).

Etkili sanitasyonun hedefi, gida sanayinde c¢alisan insanlardan gidaya
olabilecek  kontaminasyonun  Onlenmesi ve  bozulmaya sebep  olan
mikroorganizmalarin bulagmasinin minimuma seviyeye indirilmesi ile olmaktadir.
Cogu kez hijyenle es anlamli olarak kullanilan sanitasyonun diger bir tanimi ise;
saglikli temizlik, hijyenik kosullarin olusturulmasi ve bunlarin siirekliliginin
saglanmasidir. Hijyen ve sanitasyonun amaci tiiketicinin giivenilir gida elde etmesi
olarak aciklanabilir. Sanitasyonu tam bilmek icin mikroorganizmalarin gidanin
bozulmasinda ve gida zehirlenmelerindeki roliiniin de iyi bilinmesi gerekmektedir.
Gilinltimiizde gidalarin sifir risk degerine ulagmasi yada diger ifade ile sagliga zararsiz
kabul edilebilir risk igerebilen gidalarin yine mutlaka giivenilir olarak tiiketicilere
sunulmas1 amaglanmaktadir. Amag insan sagligini tehdit eden mikroorganizmalarin
bulunduklar1 ortamdan olabildigince uzaklastiriimasidir (Ugok, 2003; Yiicel ve
Yilsay, 2004).

Toplumlarin saglikli bir sekilde yasamlarini siirdiirebilmesi, ¢alisabilmesi ve
tim fonksiyonlarin1 eksiksiz bir sekilde yerine getirebilmesi i¢in beslenmeleri
gerekmektedir. Beslenme sirasinda alinan gidalarin, hijyen acisindan da uygun
olmas1 saglik acisindan da son derece Onemlidir. Bu ylizden gidalarin hasat

edilmesinden, tiiketimine kadar gecen tiim asamalar1 kontrol altinda tutulmalidir.



1.2. Hammadde Hijyeni

Hammadde kalitesi, biitiin gida iiretimlerinde dikkat edilmesi gereken ve
iiriiniin son kalitesini etkileyen en 6nemli etkenlerin basinda gelmektedir. Bunun
icin, istenilen son {iriinlin kalitesini saglamak amaciyla kullanilan hammaddelerin
kalitesinin yiiksek olmasina dikkat edilmelidir. Ayrica, hammaddenin temiz ve ilgili
oldugu standartlara uygun olmasi, toksik maddelerle veya patojen
mikroorganizmalarla bulasmasinin olmamasi, beslenme degerinin yiiksek ve
depolama siiresinin de uzun olmast 6nemli noktalardan birisidir (Motarjemi, 1993;
Tatlisu, 2002).

Su iiriinleri olduk¢a kolay bozulabilen gida maddelerindendir. Baliga hangi
muhafaza ve isleme yontemi uygulanirsa uygulansin, balik baslangicta taze ve
kaliteli degilse, son iirlin agisindan da iyi bir iiriin iiretmek miimkiin olmayacaktir.
Baliklar avlandiklar1 zaman, bagirsaklarinda bulunan besin maddeleri onlarin enzim
aktivitelerini de artirmaktadir. Bundan dolayi, avlandiktan sonra i¢ organlari
temizlenmis olan baliklar, temizlenmemis olanlardan daha uzun raf Omriine
sahiptirler. Baliklarin ilgili alanlara nakilleri sirasinda da meydana gelebilecek
kontaminasyonlar sonucu mikroorganizmalarin faaliyetleri artarak bozulmalara yol
acmaktadir. Bu ve buna benzer bozulmalarin Onlenmesi amaciyla, baliklarin
avlanmasindan hemen sonra soguk zincir uygulamalarinin yapilmasi gerekmektedir
(Akkus, 2000; Celik vd., 2002).

Balik ve balik iiriinlerinin kalitesi degerlendirilirken, en 6dnemli ve temel
kriter, baligin tazeligidir. Hammaddenin kalitesi lizerine baligin tiirii, bilesimi,
avlanma yeri, av kosullari, yasadig: derinlik, yas1, seksiiel olgunluk durumu, su ve
yag icerigi, beslenme durumu, avlandiktan sonra teknede uygulanan islemler, i¢
organlarin temizlenip temizlenmemis olmasi, yikama, depolama kosullar1 gibi
durumlar etkili olmaktadir. Avlama ve depolama sirasinda taze balikta kalite
kayiplar1 hizla ortaya ¢ikmakta ve son {iriiniin raf omriinii sinirlamaktadir (Akkus,
2000; Yerlikaya, 2008).

Avrupa Birligi Su Uriinleri Miiktesebatinda, insanlar tarafindan tiiketilecek
olan su {iriinleri isleyen isletmelerin hammadde ve mamul {iriinlerinde, organoleptik
muayyenin (0zellikle tazelik ile ilgili kriterler kontrol edilmelidir), histamin ve TVB-

N degerinin ve parazitler iizerinde gorsel kontrollerin yapilmasinda sorumlu



olduklar1 belirtilmektedir. Bunlara ilave olarak, saglifa zarar veren biyotoksinler:
tetraodontidae, molidae, diodontidae ile canthigasteridae gibi zehirli balik ailelerine
mensup baliklardan {iiretilmis olan balik¢ilik iirlinleri ve ciguatoxin gibi biyotoksinler
veya kas felcine neden olan toksinler iceren balik¢ilik {irlinleri piyasaya
stirilmemelidir. Ancak midyelerden, derisi dikenlilerden, kabuklulardan ve deniz
salyangozlarindan iiretilen balik¢ilik iirlinleri, eger AB miiktesebatinin V. ve VIIL
boliimiiniin 2. maddesinde belirtilen normlara gore {retilmisler ise piyasaya

stiriilmelerinde sakinca bulunmamaktadir (Anonim, 2004b).

1.3. Personel Hijyeni ve Onemi

Gilinlimiizde insan kaynakli enfeksiyon ve besin zehirlenmeleri tiim diinya
tilkelerinde 6nemli bir halk sagligi sorunu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gidalarin,
tiretimden tiiketiciye gelinceye kadar gegirdigi islemler siiresinde, g¢esitli
kaynaklardan bulagan mikroorganizmalar uygun kosullarda hizla ¢ogalarak {iriiniin
duyusal kalitesinin bozulmasina, ekonomik kayiplara ve gida kaynakli hastaliklarin
ortaya ¢ikmasina neden olabilmektedir. Bunlara ilave olarak gidalarin iglenmesinde
kullanilan arag¢ geregler, isletme suyu, uygun olmayan kosullarda bekletilen ¢opler ve
hasereler kontaminasyon kaynaklar1 arasinda énemli bir yer tutmaktadir. Ozellikle
gelismekte olan iilkelerde bu sorunun boyutlarinin daha biiyiik oldugu ve yetiskin
Olimlerinin yartya yakiminin enfeksiydz ve paraziter hastaliklara bagli oldugu
bildirilmektedir. Gidalarda kaynaklanan bu gibi olumsuz etkilerin 6nlenmesinin
basinda personel hijyeni gelmektedir (Cakir vd., 2006).

Gidalarin  saglia zarar vermeyecek sekilde tiikketime sunulmasi igin
alinmas1 gereken her tiirlii idari, bilimsel ve teknolojik onlemler ile kisilerin egitimi
hijyenin konular i¢inde yer almaktadir. Her bireyin her zaman saglikli bir sekilde
hayatini devam ettirebilmesi i¢in gerekli olan besleyici, saghiga ve belirlenmis
normlara gore iretilmis ve etiketlenmis besinlere ulagsmasi en temel haklarindan
birisidir. Bu da ancak hijyen ile saglanabilir. Su {riinleri basta olmak iizere, biitiin
gida sektoriinde ¢aligsanlar i¢in hijyen hakkinda gerekli bilgi birikimine sahip olmasi
oldukca Onemlidir. Mikroorganizmalarin gidaya bulasmasinda en Onemli
tagiyicilardan birisi de gida liretiminde g¢alisan isciler oldugundan gida sanayinde

calisanlarin temiz ve tertipli olmalar1 gerekmektedir. Bundan dolay1 gida



isletmelerinde calisan personelin hijyen ve temizlik yoniinden yeterli bilince sahip
olmalidirlar. Bu tip isyerlerinde calisan biitiin personel gerek kendi sagligi, gerekse
de iirettigi iiriiniin tiiketim grubunu olusturan kisileri tehlikeye atmamak i¢in gorevini
bilmeli ve buna gore de yerine getirmelidir. Bu anlayistan dolayr Amerika ve
Avrupa’ da gida isyerlerinde c¢alisanlarin ve ydneticilerin bilgilendirilmeleri
kanunlarla zorunlu hale getirilmistir. Bundan 6tiirii, su iiriinleri isletmesinde ¢alisan
her kisi sanitasyon prosediirlerini bilmek zorundadir. Bunun yaninda, su iiriinleri
tilkketicilerini de tiilketmis olduklar1 {irlinler hakkinda bilgilendirmekle sorumlu
kilinmuslardir (Tatlisu, 2002; Ugok, 2003).

Besin kaynakli salginlarin yaklasik % 20°si besinlerle temasi olan enfekte
bireylerin neden oldugu yetersiz personel hijyeninden kaynaklanmaktadir. Cogu
insan aktivitesi, mikroorganizmalarin g¢evrede yayilmasina sebep olan bir risk
faktoriidiir. Hapsirma ve oksiirme yoluyla bakteriler havaya karisabilir. insan
derisinin kiyafet giyilmek suretiyle kapatilmasi c¢evreye kontaminasyonlarin
engellenmesinde az oranda etkilidir. Hapsirma ve burun silme burun
sekresyonlarindan koken alan infeksiyoz aerosollerin yaratilmasinda Okslirmeye
nazaran 1000 defa daha etkilidir. Kuvvetli bir hapsirma esnasinda 40000 den fazla
damlacik sacgilirken, oksiirme ile sadece birkag¢ yiiz damlacik sagildigir ve bunlarin
boyunun 1-2 um c¢apinda oldugu belirtilmistir. Erkekler kadinlara oranla daha ¢ok
bakteriyel aerosol yayarlar (C6l, 2007: Aksu, 2000).

Su iriinleri kaynakli hastaliklarin ve gida zehirlenmelerinin Oniine
gecebilmek icin topluma bilingli tiikketim anlayisinin yerlestirilmesi gerekmektedir.
Bu iste de en onemli gérev su iiriinleri iireticilerine diismektedir. Isyerlerindeki
uygulanmakta olan sanitasyon programlarinin personelin ¢alismasini ve iiretimi zora
sokacak sekilde degil de kolaylastirici olmasina 6zen gosterilmelidir. Sanitasyon
programlar saatlik, giinlilk ve haftalik yapilarak tiim temizlik ve dezenfeksiyon
islerini kapsamalidir. Su iirlinlerinin avlanmasindan tiiketiciye ulasana kadar tiim
islem basamaklar1 sanitasyon programi igerisinde ele alimmalidir. Bu sekilde
tilkketiciye mitkemmele yakin kalitede su iiriinlerini sunmak miimkiin olabilecektir.
Etkili yapilacak bir sanitasyon ile istenilen kalitede su iiriinlerinin elde edilecegi

gergegi devamli bir sekilde 6n planda tutulmalidir (Tathisu, 2002; Ugok, 2003).



Su iiriinlerinde goriilen kontaminasyon, hijyenik olmayan uygulamalardan
kaynaklanmaktadir. Bulasma kaynaklarinin en énemli sebebini, avlanmadan itibaren
cok fazla elin dokunmasi almaktadir. Su {iriinleri isletmelerinde ¢alisan personel,
hazirlik, isleme, ambalajlama ve tasima asamalarinda {irline dogrudan
bulastirabilecek sayida ve cesitlilikte mikroorganizmay1 tagima &zelligine sahiptir.
Ozellikle el, giysi, sac, biyik, aksesuar gibi pek cok dis faktdrlerin yaninda
personelin nefesi, tlikiiriigii, varsa yaralarinin her biri ayr1 ayr1 kontaminasyon
kaynag1 olusturabilmektedir. Personelin dakikada 10.000 ila 100.000 adet diizeyinde
mikroorganizma yayabilecegi belirtilmektedir. Bu nedenle personel hijyeni ve
egitimi isletmeler acisindan cok 6zel onem tasimaktadir. Genel olarak insanlar,
gidalar i¢in birinci derecede kontaminasyon kaynagi olup, bu isi bir portdr olarak da
yaparlar. Bu nedenle personel hijyeni ve egitimi ¢ok 6zel bir 6nem tagimaktadir.
Personel hijyeni agisindan diisliniildiigiinde el yikama aliskanliginin kazandirilmasi
bunlarin basinda gelmektedir. Ise baslamadan 6nce, yemek ve dinlenme aralarindan
sonra, tuvalet sonrasinda, herhangi bir nedenle is yerinden ayrilip doniildiigiinde,
prosesteki c¢alisma alanmi degistirildiginde, beklenmeyen bir kirlenmenin ardindan
personelin ellerini bileklerine kadar belirli bir slire yikamasi saglanmalidir.
Yikamada sabuna ilave olarak antiseptik c¢ozeltilerden de yararlanilmalidir.
Personelin kullandig1 ¢aligma giysilerinin temiz, yikanabilir ve agik renkte olmasina
dikkat edilmelidir. Sag, el ve agizdan meydana gelebilecek kontaminasyonlari
onlemek amaciyla eldiven, agiz maskesi ve bone kullanimi zorunlu tutulmali ve
eldivenlerin degisim siklig1 uygun sekilde ayarlanmalidir. Ayni sekilde ise alinacak
personel icin ilk once mutlaka saglik kontrollerinden gecirilmesi gerekmektedir
(Green, 1974; Topal, 1996; Ugok, 2003).

Isletme igerisinde kiyafet degistirme ve kisisel esyalar1 muhafaza etme
imkan1 sunan 6zel boliimlerin kurulmasi oldukca énemlidir. Uriin ile acik temasin
s6z konusu oldugu bdéliimlerde ¢alisan personel, yiiziik, kiipe, bilezik, zincir, kolye,
kol saati ve benzeri tiirden taki ve ziynet esyast takmamali ve kullanmamalidirlar. Bu
tip taki bulunan personel kesinlikle isletmeye alinmamali ve {iretim hattinda
calistirilmamalidir. Isletmeye ait olmayan, orada gérevli olmayan kisiler, dnceden
onay almaksizin liretim yapilan alanlara alinmamalidir. Bu sahislar uygulanan hijyen

prensipleri konusunda gerektigi sekilde bilgilendirilmelidir. Yukarida belirtilmis olan



hijyen prensipleri hakkinda bilgilendirmelerde bulunmak ve denetlemeler yapmak
lizere bir veya birden ¢ok personel gorevlendirilmeli ve sorumlu tutulmalidirlar.
Biitiin isletme ¢alisanlari, ise baslamadan Once, iiretim yerini terk edip tekrar liretim
alanlarina girmeden once ve Ozellikle de tuvaletleri kullandiktan sonra ellerini ve
kollarinin dirseklerine kadar olan boliimiinii yikamali veya gerekli durumlarda
dezenfekte etmelidirler. Bunlarin saglanmasi i¢in isletmelerde baslica el degmeden
kullanilabilen tiirden el yikama lavabolari, sivi sabun, tek kullanimlik el havlulari,
dezenfeksiyon maddesi donanimlarin olmasi gereklidir (Anonim, 2004a).

Isletme icerisinde etkin bir sekilde el temizligi, sensérlii, dirsek veya ayakla
acilan musluklarda yikanmasiyla saglanabilir. Eller sicak (43—50 °C) bol sabunlu ve
tercihen dezenfektanli (6rn. % 2-3 fenol derinin normal mikroflorasin1 olustururlar.
Ayrica derinin en lst tabakasi olan korneumda o6lii hiicrelerden olusan bilesikli
dezenfektan veya 25 ppm iyodoform ¢ozeltisi) suyla iyice yikanmali (temizleyici ile
yaklagitk 20 saniye ovalanmali), tirnaklar fircalanmali ve akan suda bolca
durulanmalidir. Ellerin kurulanmasinda en uygunu kagit havlu yada temiz ve kisiye
0zel havlularin kullanilmasidir. Besinlerin eldeki mikroorganizmalarla bulagsmasini
onlemek amaciyla, eller yikandiktan sonra bakterisit maddeleri i¢eren krem veya
losyonlarla dezenfekte edilebilirler (Atasever, 2000).

Bulasic1 hastaliklara sahip olan kisilerin iiretim hattinda g¢alistiriimalari
uygun degildir. Bu durum {iriinlerde kontaminasyon tehlikesi olusturabilecek tiirden
acik yarasi veya yaralanmasi olan kisiler i¢in de gecerlidir. Soyunma odalar, is
kiyafetleri ve ozel kiyafetlerin birbirlerinden ayri yerlere konulmalarina olanak
taniyacak bir sekilde olmalidirlar. Gida maddeleri ile ilgili faaliyetlerde bulunan
kisilerin ¢alisma kiyafetleri acik renk olmalidir. Bu hatlarda beyaz renkli ¢alisma
kiyafetleri mutlaka kullanmak zorunda olmayip, beyaz yerine daha baska agik renkte
olan is kiyafetleri de tercih edilmektedir. Kullanilan kiyafetlerin renklerine bakilmak
sureti ile igyerinde calisan insanlar, bagka isletmelerden gelen kisiler, isletmedeki
ziyaretciler ve isletmenin degisik yerlerinde gorevli olan personeli tanimak ve
birbirlerinden ayirt edebilmek miimkiin olmaktadir. Tiitsiileme veya benzer isletme
boliimlerinde calisan kisilerin agik renk kiyafetler kullanmalar1 her zaman dogru
olmayip, buralarda calisan personel i¢in baska renklerdeki kiyafetler calisma planm

acisindan daha uygun olabilmektedir. Sadece gida maddelerinin paketlendigi



boliimlerde calisan personel i¢in segilen is kiyafetinin rengi sonuca etki edecek bir
Ooneme sahip degildir (Anonim, 2004a).

Gida igyerlerinde c¢alisan personelin kendi hijyeniyle ilgili baslica
sorumluluklart su sekilde agiklanabilir:

o Yeterli ve dengeli beslenmek, temizligine ve sagligina O6zen
gostermek,

. Saglig1 ile ilgili rahatsizliklarini zamaninda isletme yetkililerine
bildirmek,

o Hijyen kurallarina uymay1 aligkanlik haline getirmek igin ¢aba
harcamak (6rnek: sik sik dus almak, ise baslamadan is kiyafetini giymek, eldiven
kullanmak, tirnak temizligine dikkat etmek),

. Eksik temizlik maddelerini (6rnek: sabun, dezenfektan, kagit havlu)
ilgililere bildirmek,

° Varsa kot aliskanhiklarimi (6rnek: kasinma, burun karistirma,
Oksiirme veya aksirma sirasinda agzini ve burnunu kapatmama, kagit mendil
kullanmama) birakmak i¢in gayret etmek,

o Ellerini sik sik yikamak,

o Agizla temasi olan malzemeleri besinlerle temas ettirmemek,

. Isyerinde sigara igmek ve sakiz ¢ignemekle ilgili yasaklara uymaktir

(Atasever, 2000).

Personele Gida Kalite Giivencesi (FQA), Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP),
Iyi Hijyen Uygulamalari (GHP), Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari
(HACCP) ilkeleri hakkinda egitim verilmesi ve tiim ilgili kayitlar1 ve bilgileri kayit
altina alacak iyi bir gekilde isleyen bir sistemin kurulmasi, Tiirkiye’deki gida

giivenligi ve kontrolii sisteminin etkinligini ve uygulanmasini temin edebilecektir.

1.4. Tesis ve Ekipman Hijyeni

Insan saghgini tehdit eden tehlikelerin en az diizeye indirmek ve ortadan
kaldirmak i¢in gida hijyeninin 6nemli bir boliimiinii olusturan isletme hijyenine
geregi kadar onem verilmesi gerekmektedir. Bu durum hijyenik olarak dizayn

edilmis su iriinleri isleme alanlar1 etkili ve verimli sanitasyon programlarinin



gerceklestirilmesi acisindan olduk¢a 6nemlidir. Ancak bir isletmenin sadece hijyenik
dizayni, bakteriyel enfeksiyonlarin ve kontaminasyonun Onlenmesi i¢in yeterli
olmamaktadir. Calisanlarin ve ydneticilerin {izerlerine diisen gorevleri eksiksiz
yapmalar1 da gerekmektedir. Su {irlinleri igleme tesisleri, genellikle denizel kesimlere
yakin olup bu bolgelerin her agidan hassas olmasindan dolay1 kurulurken konusunda
uzman olan kisilerin gorev almasi gerekmektedir. Gemilerin yanasacagi iskeleler,
depolama alanlari, yliklemenin yapilacagi bolgeler, kamyon ve araba park alanlari
daha sonraki ¢alismanin aksamamasi i¢in dnceden tasarlanmalidir. Yagmur suyundan
meydana gelebilecek kontaminasyonlarin énlenmesi i¢in gemilerden gelen tiriinlerin
kamyonlara yliklenmesine kadar olan boélgelerin korunakli olmasi gerekir. Su
tiriinleri isleme tesislerinin kisilere verdigi ilk izlenim dizayn ve yerlesim ig¢in
onemlidir. Su tiriinleri isleme tesislerinde kullanilan suyun kalitesi, kontaminasyonun
engellenmesi acisindan olduk¢a onemli olup miimkiin oldugunca igilebilir suyun
kullanilmas1 tercih edilmelidir. Kullanilan suyun, satis ve c¢alisma alanlarindan
desarji, kontaminasyona sebep olmayacak sekilde tasarlanmalidir. Su {iriinlerinin
satisinin veya igslenmesinin yapilacagi mekanlarin insasinda malzeme se¢imi de ¢ok
onemlidir. Kolay temizlenebilen, korozyona dayanikli ve suyu emmeyen malzemeler
secilmelidir. Tiim duvarlar ve zeminler su gec¢irmez olmalidir. Bu malzemelerin
toksik madde icermemesine dikkat edilmelidir (Tatlisu, 2002; Ugok, 2003).

Su drlinleri ve bu sektérde c¢alisan kisiler bozulmaya ve gida
zehirlenmelerine  sebep  olan  mikroorganizmalarla  i¢  igedirler.  Bu
mikroorganizmalarin su iirlinlerini ne kadar kontamine ettigi ¢evre ve sanitasyon
kosullarina bagldir. Su firlinleri gida endiistrisinde ¢aligmakta olan tiim personelin
temizlik ihtiyaglarimin ve egitimlerinin saglanmasi birincil énem tagimaktadir. Bir
isletmede hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmasi, iretilen gidanin iginde
istenmeyen etken ve maddelerin bulunmasmna yol agabilir. Istenmeyen etken ve
maddelerin gidalarda bulunmamasi isletmelerde gerekli olan hijyenik tedbirlerin
alinmasi ile mimkiin olabilmektedir. Hijyenik tedbirlerin basinda gidalarin
bulundugu yerlerin temizligi, dezenfeksiyonu ve c¢alisan personelin hijyeni
gelmektedir. Temizlik ve dezenfeksiyon islemleri aletlere, ekipmanlara, yiizeylere ve
tim calisanlara periyodik olarak yapildigi takdirde kaliteli ve saglikli iiriin elde
etmek miimkiin olacaktir (Ugok, 2003).



Calisan personelin kisisel hijyen kurallarina uymasinin yaninda, ortamin da
sanitasyon kurallarina uygun olmasi, kullanilan arag-gereglerin temizlik ve
giivenilirligi ve saglikli olmasi beklenir. Isletmede kullanilan biitiin alet ve
ekipmanlar her kullanimdan sonra iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmis olarak
yerine konulmalidir. Satis ve isleme yerlerinde kullanilan kasalar, bicaklar, tezhlar,
isleme alet ve ekipmanlarinin temizlenmesi kolay olan bir malzemeden imal edilmis
olmalar1 gerekmektedir. Dolayisiyla metal alet ve ekipmanlarin paslanmaz celik
olmasi uygundur. Su iriinlerinin korozif etkisi galvanizlenmis metalleri ¢abuk
yipratmaktadir. Baliklarin kesildigi ve ayiklandigi tezgahlar, mantar ve kiif iiremesi
icin ¢cok uygun alanlardir. Bu yiizden bu tezgahlarin sentetik materyalden yapilmasi
(polietilen gibi) mantar ve kiif olusumunu engeller. En belirgin kontaminasyon
kaynaklarindan birisi gidanin temas ettigi yiizeylerdir. Gidalar islem gordiikleri
ylizeyde daha onceki islemlerden kalan baska gida artiklari ile temas ettigi takdirde
bu gida iiretiminde gida kalite ve giivenligi i¢in bir risk olusturur. Gidalarin islem
gordiikleri ¢aligma tezgahlari her kullanimdan sonra yikanmali ve uygun
dezenfektanla dezenfekte edilmelidir. Hijyen ac¢isindan kullanilan araglar kolay
temizlenebilir 6zellikte olmali, kirik, bozuk araglar kullanilmamali, diizenli olarak
bakim ve kontrolleri yapilmalidir. Kullanilan gereclerinde kaliteli olmasi, kullanim
tarihinin gegcmemis olmasi, depolama kosullarinin 6zelliklerine uygun olmasi dikkat
edilmesi gerekli 6zelliklerden sadece birkag tanesidir (Marriot, 1994; Tatlisu, 2002;
Bulduk, 2003; Ugok, 2003).

1.5. Su Uriinleri Kaynakh Gida Zehirlenmeleri

Hizli niifus artisina paralel olarak gida maddelerinin tiikketimindeki biiyiik
artiglar cesitli saglik sorunlarin1 da beraberinde getirmektedir. Hazir yemeklerden
kaynaklanan hastaliklara bir¢ok etkenin sebep oldugu bilinmekle birlikte, gida
kaynakl1 hastaliklarin incelenmesiyle bunlarin birgogunun mikrobiyel kdkenli oldugu
goriiliir. Gida kaynakli hastaliklara sebep olan bu mikroorganizmalar gida zincirine
herhangi bir asamada girebilmektedir (Kalafatoglu, 1995).

Balik ve diger su iirlinlerinin tiiketimi ile meydana gelebilecek saglik
problemlerinin baslica kaynagini, primer veya sekonder yollarla bulasmis olan etken

ve maddeler olusturmaktadir. Saglik icin sakincali bu etken ve maddeler, insanlarda



besin enfeksiyonu ve intoksikasyonuna sebep olan bazi balik ve su iiriinlerinin
yapisinda fizyolojik olarak yer alan veya yasanilan ortamdan sekonder olarak
bulasan toksin yapisindaki bazi kimyasal maddelerde olabilmektedir. Bu tip
kontaminasyona maruz kalmamak i¢in, oncelikle zararli etken maddelerin gidalara
bulagmasinin engellenmesi veya en aza indirilmesi gerekmektedir. Bu da
kontaminasyon kaynaklarinin iyi bilinmesi ve ona goére Onlemlerin alinmasi ile
miimkiin olabilmektedir (Ugok, 2003).

Su drlinleri avlandiklar1 ¢evrenin mikrobiyal populasyonuna ve
mikroorganizma yiikiine bagl olarak belli diizeylerde mikroorganizma igerirler ve bu
soguk, sicak ve tathi sularin mikroflorasina bagli olarak degisir. Soguk suda yasayan
tiirler psikrofilik, sicak sularda yasayan baliklar ise daha ¢ok mezofilik bakterileri
igerirler. Ozellikle mezofilik mikroorganizmalar gidalarda bozulmaya neden olurlar.
Bu nedenle su iiriinlerinin kalite diizeyinin ve raf dmriiniin belirlenmesi i¢in toplam
mikroorganizma yukiiniin belirlenmesi 6nem tagimaktadir. Aynmi sekilde baliklar
sogutulmus sartlarda muhafaza edildikleri i¢in psikrofilik bakterilerin gelisimlerinin
de kontrol edilmesi gerekmektedir (Ward, 1989; Akkus, 2007).

Gida tiretimindeki mikrobiyolojik riskler a) personelden, b) isletmeden, c¢)
tiretim tekniklerinden kaynaklanan riskler olmak iizere baslica 3 grupta incelenir
(Kalafatoglu, 1995; Tatlisu, 2002).

Avlanan baligin taginmasindan tiiketim noktasina kadar yapilan hijyenik
uygulamalar, iyi kaliteyi ve uzun raf dmriinii saglamada onemli olmaktadir. Balik
etindeki bakteriyel kontaminasyon, bozulmada ana sebeplerden birisidir. Baliklar,
gida zehirlenmesine ve hatta tiiketiciler arasinda dliime bile yol acabilen patojenik
bakterilerle kontamine olabilmektedir. Bu yiizden bakteri liremesini geciktirmek
veya minimize etmek i¢in baliklar temiz yerde ve soguk derecelerde tutulmalidir.
Yiiksek seviyede histidin iceren pelajik baliklarin tiiketimiyle iligkili gida
zehirlenmesini Onlemek i¢in iyi hijyen uygulamasi ve baligin uygun sartlarda
tutulmasi gerekli olmaktadir (Ozogul vd.,2004).

Su driinleri tliketimi sonucu goriilebilen 6nemli gida zehirlenmelerine
asagidaki zehirlenmeler 6rnek olarak verilebilir:

Staphylococcus aureus gida zehirlenmesi, uygulamalarda en ¢ok rastlanilan

gida zehirlenmelerinden birisidir. Kirli eller ve tirnaklar, burun akintilari, oksiiriik



gidalarla bulagsma etkenidir. Korunma, gidanin kisa silirede temiz ortamda ve temiz
kisilerce hazirlanmas1 gozetilerek saglanir.

Salmonellalar ise baliklarda daha nadir goriilmekte olup, baliklarin
islenmesi sirasinda ¢evreden bulasirlar ve ¢gogalma imkani bulurlar. Diger bir ihtimal,
baliklarin salmonellalar1 kirli deniz ve gol sularindan almasidir. Personel hijyeninin
koti oldugu yada hijyen kurallarinin  uyulmadi§i  zamanlarda, c¢apraz
kontaminasyonla (bigak, tahta, satir, el vb.) bu tip bulagsmalara sik sik
rastlanmaktadir.

Vibrio parahaemolyticus’ tan ileri gelen gida zehirlenmeleri, deniz
baliklarinin gesitli yemekler ve preparatlar halinde ¢ig olarak tiiketildigi Japonya ve
Giineydogu Asya iilkelerinde uzun yillardir goriilmektedir. Deniz iirlinleri vibrio gida
zehirlenmelerinin en 6nemli kaynagidir. Deniz {irlinleri diginda diger gidalar market
ve mutfak kaynakli kontaminasyondan dolay1 V. parahaemolyticus zehirlenmesine
yol acar. Yeni avlanan deniz iiriinlerinde konsantrasyonu diisik (<10*/g) olmakla
birlikte, yaz aylarinda 10°~10* /g’ a kadar ulasabilmekte ve satis sirasinda daha da
artabilmektedir. V. parahaemolyticus, yetersiz pisirilen ve yetersiz sartlarda
sogutulmus gidalarla insanlara bulagmaktadir. Ayrica alet, personel ve ylizeylerin
capraz kontaminasyonuna dikkat edilmelidir. Ozellikle ¢ig deniz iiriinleri ile temas
etmis yiizeylerin tath su ile yikanmasi V. parahaemolyticus inaktivasyonu i¢in pratik
bir uygulamadir. Vibrio tiirlerinden bir tanesi de kolera hastaliginin etmeni V.
cholerae’ dir. Kolera salginlarinda en ¢ok fekal kirlenmeye maruz kalmis sular neden
olmaktadir.

Koliform bakteriler dogada yaygin olarak bulunurlar. Esherichia coli
sicakkanlt hayvan ve insan bagirsaginda yasar ve gidalarda goriilmesi fekal
kirlenmenin belirtisidir.

Isleme, tasima ve pazarlama sirasinda bulasan maya ve kiifler proteolitik
aktiviteleriyle kisa siirede baliklarda organoleptik olarak saptanabilen degisimlere

yol agarlar (Erdogrul vd., 2006).

1.6. Su Uriinlerinde Gida Giivenligi
Gida giivenligi, genel anlamda gidanin iretiminden, tiiketimine kadar

fiziksel, kimyasal, duyusal ve biyolojik niteliklerini koruyarak, saglikli ve giivenilir



bir sekilde tiiketiciye sunulmasmi ve bunun ig¢in alinan Onlemler paketini
kapsamaktadir. Sifir risk degerinde bir gidanin tiiketimi hedeflenen olmakla beraber,
teknik ve ekonomik agidan uygulanabilirligi nedeniyle mevzuatlarda, sagliga zararsiz
ve kabul edilebilir bir diizeyde riskini tasiyan gidalar giivenilir gida olarak
tanimlanmaktadir (Korkut, 2002).

Tiketime sunulan gidalarin insan saglig1 agisindan herhangi bir tehlike ve
risk icermemesi, diger ifade ile gilivenilir olmasi gerekmektedir. Beslenmede
vazgecilmez ve siirekli tiiketilen gidalar, depolanmalari, hazirlanmalari, nakliyeleri,
tiretimleri, dagitimlari, tiketilmeleri gibi asamalarda cevre sartlarindan Onemli
Olclide etkilenebilmektedir. Bundan dolay1 giivenilir gida iiretimi sadece hijyen ve
sanitasyon kurallarinin dogru bir sekilde uygulanmasi ile miimkiin olmaktadir
(Tatlisu, 2002).

Diger gida sektorlerinde oldugu gibi su iiriinleri sektoriinde de tiretimden
tiketime kadar giivenli gida temini i¢in devamhi artan bir miisteri talebi
bulunmaktadir. Oldukg¢a degerli bir gida olan su {irlinlerinin islenmesi, depolanmasi
ve pazarlamasi esnasinda kalitenin gilivenilir bir sekilde korunmasi gerekmektedir.
Ciinkii su iirtinlerinin saglikli ve kaliteli olmasi, liretimden tiiketime kadar olan her
asamada hijyen kurallarinin uyulmasina baghidir. Tiim su {iriinleri isleme tesisleri,
kalite yonetim sistemleri ile yapilandirildiklar1 zaman, giivenli su iiriinleri iiretimi ile
ilgili tiim gereksinimleri de yerine getirmis olacaklardir. Uygulanacak olan bu
sistemlerle, su iirlinleri isletmelerinin sertifikalandirilmasi, igletmelerin uluslararasi
gida ticareti ve pazarinda, kalite giivenlik sistemi kavraminin yerlestirilmesini
saglayacaktir (Erkan vd., 2008).

Gelisen ekonomiye bagl olarak, hazir gida iiretimi ve tiiketimi de
artmaktadir. Uretimin artmasma karsiik gida kalitesinde de istenilen artis
olmamaktadir. Toplu gida tiiketiminin artmasi nedeniyle, hijyenik kosullarda en ufak
bir aksama biiylik topluluklari etkileyebilmektedir. Bu nedenlerden dolayi, gida
kaynakli hastaliklar tiim diinyada biiyliyen bir halk sagligi sorunu olmustur. Gida
giivenligi; amaclandigr bigimde hazirlandiginda, fiziksel, kimyasal ve biyolojik
Ozellikleri itibar1 ile tiiketime uygun ve besin degerini kaybetmemis gida maddesi
tiretmek olarak tamimlanmaktadir. Gida giivencesi ise; insanlarin siirdiiriilebilir,

giivenilir, uygun fiyatta, kaliteli, saglikli beslenme aligkanligini gelistirecek gidalari



satin alma ve tiiketme hakkina sahip olmalarinin giivence altina alinmasidir
(Topuzoglu vd.,2007).

Gida sanayinin amaci, kaliteli ve saglik acisindan giivenli {irlinler ilireterek
tiiketicilere sunmaktir. Kaliteli ve daha saglikli iiriinlerin tiretimi, kaliteli hammadde
ve iyi bir teknolojinin yaninda isletmeye uygun, bilingli bir hijyen ve sanitasyon
programinin uygulanmasiyla gercgeklestirilebilir. Amerika Birlesik Devletleri’nde,
her yi1l 24-81 milyon gida kaynakli hastaligin ortaya ¢iktigi, bunun sonucu olarak
tedavi giderleri ve verimlilik kaybi nedeniyle tahmini 5-12 milyar dolar harcama
yapildig1 belirtilmektedir. Bununla birlikte uzmanlar, gida kaynakli hastaliklarin,
gercekte daha fazla oldugunu, ama raporlara gegmedigini bildirmektedir. Ulkemizde
de oldukca fazla sayida gida kaynakli hastalik ve zehirlenmelerin varlig1 da bilinen
bir gergektir (Senel ve Basoglu, 2002).

Gelisen teknoloji gilincel uygulamalarda {irlin, isleme kosullar1 ve isletme
kontrollerinde yeni gereksinimleri ve zorunluluklar1 giindeme getirmistir. Bu
kapsamda, geleneksel kalite kontrolleri, kalite giivenligini saglama kavramlariyla yer
degistirmigtir. Kalite giivenligini saglama kavrami, temel prensip olarak, tehlike
olasiliklarini yaratan kritik kontrol noktalarinin belirlenmesini temel almaktadir.
Uzmanlarin birlestigi bir diger nokta ise son iriinlin kalitesinden, hammadde
kalitesinin ve proses kosullarinin sorumlu oldugu noktasidir. Bunun yaninda
tilketime kadar gecen depolama ve dagitim evrelerindeki kosullar da son iiriiniin
karakterini onemli 6l¢iide etkileyen hususlardir (Topal, 1996).

Gozle incelendiginde temiz olarak goriilen bir isyerindeki temizlik derecesi,
hicbir zaman, o gida isletmesinde iiriinii bozan mikroorganizmalarin yok oldugunu
anlatmamaktadir. Ayn sartlarda ve ayn1 hammadde kullanilarak {iretilen bir tirliniin
aniden bozulmasi veya muhafaza siiresinin kisalmasi ve kalite kaybina ugramasi,
igyerlerinde c¢ok sik goriilen bir olay olmaktadir. Bu gibi durumlarda gida
isletmelerine yardimci olabilecek tek unsur mikrobiyolojik kontroldiir. Bu kontrol ile
mikroorganizmalarin iiretimin hangi sathasinda iiriine bulastigi belirlenebilir ve
sonra da gerekli Onlemler alinarak o isyerinde daha fazla ekonomik kayip olmasi
onlenmis olur. Bugiin iilkemizde gida isletmelerinde gorev alan idarecilerin hijyen
tizerinde bilgilerinin yeterli olmadig1 gibi iyi bir hijyenist ile ¢aligmadiklarindan gida

isletmelerinde olusan ekonomik kayiplar gizli tutulmaktadir. Fakat pazarlanan



triinlerin  tiiketilmeden satis reyonlarinda bozulduklar1 sik  sik  goriilmekte
oldugundan, gercekte gida isletmelerinin zarar1 ¢ok daha biiyiik olmaktadir (Yiicel ve
Yilsay, 2004).

Giivenli gida temini sadece biyolojik kimyasal ve diger bulasma yollarindan
tilketici sagligin1 korumak ic¢in degil, saglikli beslenmek ve saglikli yasam icinde
gereklidir. Tiiketicinin korunmasi ve gida ile bulasan hastaliklarin 6nlenmesi gida
giivenirliligi programinin en 6nemli temel unsurlarindan birisidir. Gida giivenirligi,
gidanin kaliteli ve saglikli olusu kavramlarini kapsamaktadir. Gida giivenirligine
iligkin sistemleri Toplam Kalite Yonetimi (TQM), ISO 9000 (Kalite Yonetim Sistemi
Standart1), GMP (Good Manufacturing Practices), Iyi Hijyen Uygulamalari (GHP),
ve HACCP olarak ozetleyebiliriz. Aslinda bu kavramlar, birbirinden ayrilmaz bir

biitiindiir (Korkut, 2002; Bulduk, 2003).

1.7. Su Uriinleri Isletmelerinde ISO (Uluslararas1 Standartlar
Organizasyonu), GMP (iyi Uretim Uygulamalar1) ve HACCP (Kritik Kontrol
Noktalarinda Tehlike Analizleri) Uygulamalar

Uluslararast ve ulusal pazarlarda yer alabilmek; ucuz ve kaliteli {iriin
iiretmeye ve tiiketicinin isteklerine cevap veren bir pazarlama organizasyonuna sahip
olmaya baglidir. Bununla beraber iilkelerin disa agilma politikalar1 da, firmalarin
rekabet i¢in yeni detaylar gelistirmelerini zorunlu hale getirmistir. Artik tiretimden
kaynaklanan maliyetlerin asagiya cekilmesi ve kalitenin iyilestirilmesi, miisteriye
kalite giivenceyi verme diisiincesi toplam kalite yonetimi anlayisini gida sanayinde
de genis sekilde uygulama alan1 bulmasini saglamistir (Korkut, 2002).

Tiiketici, gida giivenligi konusunda giderek bilinglenmekte ve giivenilir
firmalara yonelmektedir. Tiiketicinin kaliteye, giderek artan bir sekilde Onem
vermesi, 1980’li yillarda kalitenin iiretim tabanindan, yonetim odasina girmesine ve
rekabet savasinin en 6nemli silah1 haline gelmesine yol agmistir. Ayni yillarda, kalite
sisteminin belgelenmesi gerekliligi benimsenmis ve belgelendirme c¢alismalar
Ingiltere’de  yayginlastirilmustir.  Sirketlerin  yarmlara ulagmasi icin; kalitede
saglanacak siirekli iyilestirme calismalarinin, miisteri beklenti ve gereksinimlerinin
karsilanma zorunlulugunun kaginilmaz oldugu anlasilmistir (Ilkay ve Varinli, 2005;

Ozen, 2007; Erkan vd.,2008).



1.7.1. ISO (Uluslararasi Standartlar Organizasyonu)

Doksan bir iilkenin ulusal standartlarim1 iceren ISO, merkezi Genova’ da
bulunan  Uluslararas1  Standartlar ~ Organizasyonu’nun  kisaltilmis  adidir.
Standartlasmay1 tiim diinyaya ve her alana yayarak uluslararasi {iriin ve servis
ticaretinde kolayliklar saglamay1 amag¢ edinmistir. ISO 9000 ise imalat ve hizmet
endiistrilerinde kalite giivencesi i¢in kurulmus, kapsamli bir standartlar kiimesidir.
Bir firmanin kalite sistemini gelistirmesi, belgelemesi ve sistemi bu dogrultuda
calistirmast ISO 9000’in gerekliliklerindendir. ISO 9000 serisi standartlari, bir takim
biirokratik diizenlemeler olmayip giiniimiizde bir zorunluluk olarak ortaya ¢ikmis
olan toplam kalite kontroliin segeneklerinden birisidir. Gerek kalite sistemi
olusturmak gerekse mevcut bir kalite sistemini degerlendirmek amaciyla
kullanilabilen bir yOnetim sistemi modelidir. ISO 9000 kaliteyi iiretimin igine
sokmay1 esas alan, iiretilen iirltinde belirli bir kalite diizeyinin elde edilmesini ve bu
kalite diizeyindeki iiretimin garanti edilebilmesi i¢in iiretim ve kontrol agisindan
takip edilecek yontemleri genel c¢izgileri ile tarif eden bir kalite kalite yOnetim
sistemidir. Uluslar aras1 ticaretin giderek artmasi sonucunda 1987°de ISO
(Uluslararast Standartlar Organizasyonu) tarafindan ISO 9000 Kalite Giivencesi
Standartlar1 yaymlanmistir. ISO 9000, bir kalite yonetim sistemi olusturulmasi igin
izlenmesi gereken yolu gosteren ve olusturulmus kalite sistemlerini de
degerlendirmekte kullanilan, kalite yonetimi ve kalite giivencesi sistemi ile ilgili
standartlardir. ISO 9000 kalite standartlari, iiriin/hizmet kalitesinden ziyade sistem
lizerine odaklanan bir kalite yonetim sistemidir (Ilkay ve Varinli, 2005; Ozen, 2007;
Erkan vd.,2008).

Genelde Avrupa Toplulugu iilkelerinde hiikiimetler iiretim sektoriindeki tim
firmalardan ISO 9000 belgesi talep etmektedirler. Ulkemiz ekonomisinde de
yuriitiilmekte olan disa agilma politikast ve gelisen diinya standartlarimi yakalama
amaci bu sertifikasyonu gerekli kilmaktadir. ISO 9000 belgesi alma ve uygulama
stireci uzun vadede benimsenmesi gereken toplam kalite yonetiminin sonucu degil
ancak bir baglangici olarak kabul edilmelidir. Toplam kaliteye ulasmak icin
temelinde kalitenin yer aldig1 bir kurumsal kiiltiiriin olusturulmasi1 gerekmektedir.
Standardin 6ngordiigii kalite yonetimi ve giivencesi sistemini kurmak bu kavrami

benimsemis olan sirketlere dnemli avantajlar saglamaktadir. Bir zamanlar sadece



mamul idretimi ile ilgili bir kavram oldugu kabul edilen kalite kavrami, artik
glinlimiizde hizmet sektoriinii de ilgilendiren bir kavram olmustur. Cilinkii bir¢ok
iilkede sanayilesme ve kalkinma isteginin saglanmasi i¢in hizmet sektoriiniin de
gelismesinin gerekliligi kabul edilmektedir (Erkan vd.,2008).

ISO 9000’in hem isletmelere hem de tiiketicilere yararlari olmakla birlikte
yapilan cesitli caligmalar ile daha ¢ok isletmelere olan yararlari igsel ve digsal
yararlar olarak iki grupta incelenebilir. Isletmelere sagladigi igsel yararlar sunlardir:
Maliyetlerde diisiis, fire oranlarinda azalis, yeni {iriin gelistirme, daha iyi personel
motivasyonu, daha iyi firma igi iletisim, boliimler arasi igbirligi, problemleri tespit
edebilme konusunda 1iyilesme, iyilesen dokiimantasyon ve kalite bilincinin
olusmasidir. Isletmelere sagladigi dissal yararlar ise: Miisteri sikayetlerinde azalis,
satiglar ve pazar payinda artig, miisteri sayisinda artig, miisteri iliskilerinde iyilesme,
algilanan kalitede iyilesme ve miisteri tatmini, rekabet avantaji, iyilesen firma imaji
ve dis pazarlara agilma firsatidir. Ayrica, ISO 9000 sertifikasyonu, firmanin
uluslararas1 diizeyde gecerliligi olan bir sisteme sahip olmasini saglar ve firmanin
miisterilerine kars1 kalite taahhiidiiniin bir delilidir (ilkay ve Varinli, 2005; Erkan
vd.,2008).

Bu standartlar Tirk Standartlarn Enstitiisii (TSE) Akreditasyon ve
Belgelendirme Daimi Komitesince Tiirkce’ye cevrilerek, TS EN ISO 9000 standardi
29 Mart 2001°de, TS EN ISO 9001:2000 standard: 19 Nisan 2001°de TSE Teknik
Kurulunca kabul edilerek yayinlanmistir. Yeni standartlarin kabulii ile TS EN
9001:1994, TS EN ISO 9002 ve TS EN ISO 9003 standartlarinin 3 yillik bir gecis
stiresi sonunda iptal edilmesi ve bu standartlara gore belgelendirilmis kuruluslarin
belge kullanma siirelerinin de sona ermesi dngériilmiistiir. Ongériilen bu gecis siiresi
15 Aralik 2003 tarihinde sona ermistir. Aralik 2003 sonu itibariyle ISO 9001:2000
belgeli kurulus sayilari bakimindan diinyada ilk ona giren tilkeler arasinda Tiirkiye
yer almamaktadir. Ilk on arasinda Avrupa Birligi’ne iiye alti iilkenin (italya,
Ingiltere, Ispanya, Almanya ve Fransa) yer almaktadir. Bu bilgilerden ISO
9001:2000 belgesinin en fazla Avrupa Birligi iilkeleri tarafindan tercih edildigi
soylenebilir (Ilkay ve Varinli, 2005).

Uluslararas1  Standartlar Organizasyonu (ISO) ISO 22000:2005 Gida
Giivenligi Yonetim Sistemleri Standardini gelistirmistir. Resmi ad1 ISO 22000:2005



Gida Giivenligi Yénetim Sistemleri - Gida Zincirinde Tiim Kuruluslar I¢in Sartlar,
olan ISO 22000:2005 uluslararast bir standarttir ve yiyecek, i¢ecek sunumu
(catering) ve paketleme firmalar1 dahil "tarladan sofraya" gida zincirindeki tiim
kuruluglar1  kapsayan bir Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin sartlarini
tanimlamaktadir. TS-EN-ISO 22000, AB’ye uyum siirecinde en zorlu ve kapsamli
konu basliklarindan birisi olan gida giivenligi konusunda, iilkemizde faaliyet
gosteren gida zincirindeki tiim kuruluslarin gida gilivenligi yonetim sistemlerine
gecisi, TS-EN-ISO 22000 standardinin beklentilerinden birisidir (Ozen, 2007; Erkan
vd., 2008).

Isleme siirecine odaklanmis bir sistem olan HACCP kavrammin ortaya
cikisindan bu yana bu sistemi ile ilgili degisik yaklasimlarin olmasi bu sistemin
uluslar arasi bir standart olmasina izin vermemistir. ISO calisma grubu tarafindan
olusturulan ISO 22000 standardi bu boslugu doldurmaya yo6nelik hazirlanmigtir. ISO
22000, diger HACCP standartlar1 gibi, gida zincirindeki potansiyel tehlikelerin
onlenmesi veya kabul edilebilir bir seviyeye indirilmesi i¢in 6n kosul programlarina
ek olarak tehlike analizi yapildiktan sonra kritik kontrol noktalarinin belirlenmesini,
izlenmesini, gézden ge¢irilmesini ve iyilestirilmesini son iirtindeki gida giivenligini
saglamay1 amaglamaktadir. Standard, gida zinciri boyunca gida giivenligini temin
etmek icin, etkilesimli iletisim, sistem yOnetimi, 6n sartli programlar ve HACCP
planlar1 vasitasiyla gida giivenligi tehlikelerinin kontrolii, siirekli iyilestirme ve
yonetim sisteminin giincellenmesi dahil kabul gérmiis ana unsurlar birlestirmektedir.
ISO 22000:2005, gida giivenligi konusunda yasal gerekliliklerin 6tesine gegmek
isteyen sirketler i¢in gereklilikleri tanimlamak amacindadir. ISO 22000 Food Safety
Management Standardi 1 Eyliil 2005 tarihinden itibaren yaymnlanmistir (Erkan vd.,
2008).

1.7.2. GMP (iyi Uretim Uygulamalar):

Giivenli gida beklentilerinin artmasi bir ¢ok uygulamayi da beraberinde
getirmistir. Bunlari, iyi tarim uygulamalari, iyi hijyen uygulamalari, iyi {iretim
uygulamalar1 gibi artirmak miimkiindiir. Bu uygulamalardan en eski olani GMP’dir.
Acilim1 Good Manufacturing Practice olan bu uygulama, gida {iriinlerinin {liretimi ve

dagitiminda temel yaklagimlardan olup {irlinlerde kalite saglamak i¢cin hammadde,



isleme, iirtin gelistirme, tiretim, paketleme, depolama, dagitim asamalarinda
kesintisiz uygulanmasi gereken bir teknikler dizisidir

Gidalarin  giivenligi ve yarayighligmmi garanti altina alan uygulama
standartlar1 olarak tanimlanmaktadir. Bu kuramlar s6z konusu gida isletmesindeki,
kazanilan deneyimler, tasarim ve yapisal olanaklar yaninda, izlenen proses,
depolama kosullari, sanitasyon, kontrol islemleri, tutulan kayitlar dahil olmak iizere
tim yonleriyle olayr kapsamaktadir. Aksine bir sinirlama olmadik¢a, GRAS tipi
(Genellikle Giivenli Kabul Edilen) maddeler GMP uygulamalarinda kullanilir. Bu
uygulama, halen giincel kosullar i¢in gegerli olup, gelisen bilgi ve kurallara gore
ayarlanabilir. Bu standartlar higbir zaman kesin olmayip, goreceli ve siirekli
gelistirilip diizeltilmeye c¢alisilmaktadir. Asil prensip, endiistriyel olarak en iyiye
ulagsmak olup, hayali amaglarin gozetilmemesidir. Kalite giivencesine erismek GMP
olayinda temel yaklagimdir. Ancak farkli iirinler i¢in farkli GMP kurallar1 esas
alabilir, kat1 ve kesin spesifikasyonlar alinmamalidir. 1964’de Amerikan Ulusal
Bilimler Akademisi (NAS) ve Ulusal Arastirma Merkezi (NAC)’nin gida ve ilag
enddistrileri icin Onerdikleri GMP kavrami ilk kez 1967’ de FDA, gidalar igin
Onermis ve 1969’ da da son degisiklikleri yaparak, biitiin gida endiistrisine yonelik
bir ¢ati altinda toplamiglardir. Zaman iginde de ¢esitli degisiklik ve yenilikler
uygulanmistir (Topal, 1996).

Ayrica, bir isletmeyi tiim yonleri ile yani, sahip olmasi gereken temel
ozellikleri ile ve her iiretim siireci igin farkli kriterle ele almaktadir. Uretim yeri,
cevre, alet ekipman ve {retim siireci, personel ve hammaddenin kalite ve
giivenilirliklerini tanimlar ve kontrol altina alir. Bir ¢ok kalite uygulamasinda oldugu
gibi ABD onciidiir ve FDA tarafindan denetimler yapilmaktadir. Denetimler,
Personel; Isletme, zemin ve ¢evre; Sanitasyon olanaklar1 ve kontrol; Sanitasyon
uygulamalar1; Ekipman ve isleme teknikleri; Isleme ve kalite kontrol basamaklari

basliklar altinda yapilmaktadir (Topal, 1996).

1.7.3. HACCP (Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri)
HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Point), gida iiriinlerinin
giivenliginde garanti saglamasinin yaninda hammaddeden son iirline kadar bilimsel

kontrollerin uygulanmastyla gidalarin neden oldugu tehlikelerin 6nlenmesine odakl



bir sistemdir. Sistemde; gidanin giivenirliligi her seyin Oniinde olup, temel amag
gilivenli olmayan1 6nlemektir. Bu sistemin diger kalite giivenlik sistemlerinden farki
ise olabilecek tehlikeleri dnceden belirleyerek tehlikenin kontrol altina alinmasinin
saglanmast mantigma dayanmaktadir. HACCP kavraminin yerlestirilmesi,
tireticilerin sorumluluklarinin mantikli bir yonetimini saglayacak bir ara¢ olarak
distiniilmelidir.  Bunun  yaninda, gida mevzuatinin  biitlinlesmesi  ve
saglamlagtirllmasina da hizmet etmektedir. Gida sanayinde karsilasilan sorunlarin
HACCP yontemiyle daha kolay ¢oziimlenecegi ve sistemin daha etkin ve verimli
isleyecegi diisiiniilmektedir. Bu nedenle, HACCP kavramui artik gelismis iilkelerde
oldugu gibi gelismekte olan diger iilkelerin de gida sistemlerinde yerini almaya
baslamis ve gida endiistrisi tarafindan da uygulamaya konulmustur (Anonim,2004c).

Sistemde belirlenen risklerin etkili bir sekilde kontroliinii saglamak {izere
potansiyel riskleri analiz eden, gida prosesi ve zincirindeki kritik noktalar1 belirleyen
ve izleme islemlerini gelistiren bir sistem olup gida giivenligi kavramina da bilimsel
ve rasyonel bir yaklagimi ifade etmektedir. Insan sagligina yonelik risk faktorleri,
gidanin kimyasal, mikrobiyolojik ya da fiziksel etkilesime maruz kalmas1 sonucunda
ortaya cikarlar. HACCP sisteminin amaci tliketici sagligini riske sokabilecek bu
kritik noktalar1 saf dis1 birakmaktir (Bulduk, 2003).

Bu sistemi biitiin gida endiistrisi uygulamak zorundadir. Hammadde isleme,
iretim, tasima, depolama, ambalajlama, muhafaza, dagitim, satis ve gida sunumu ile
ilgilenen biitiin kurumlarin bu sisteme uymalar1 gerekmektedir. Bir tesisteki HACCP
uygulamasini gida giivenilirligi kapsaminda diger uygulamalar ve sistemlerden farkl
olarak ayr diisiinmek daha dogru bir yaklasimdir. HACCP aslinda gida giivenligini
ve Ozellikle gidalardan kaynaklanan hastaliklarin 6nlenmesin igin gelistirilmis bir
kalite giivence sistemidir. 1996°dan itibaren, ABD ve AB; HACCP’ i zorunlu hale
getirmistir. Bundan dolay1r Avrupa ve Amerika ile ticaret yapmak isteyen Tiirk
firmalar1 kendisini bu zorunlulugun i¢inde bulmustur. 1996 tarihinden itibaren de

tiim gida endiistrisinin uygulamasi gereken yasal bir zorunluluk haline getirilmistir.



HACCEP sisteminin avantajlarini1 genel olarak belirtmek gerekirse;

. Gida gilivenligini saglamak i¢in etkin bir yontemdir.

. Iyi bir takim ¢alismasi ile personelin bilinglenmesini ve katilimini
saglar.

. Diizeltici yerine Onleyici metotlarin  kullanimi sonucunda {iriin
kayiplarini 6nlemis olur.

o Prosesin kritik asamalarin1 degerlendirme imkéani verdigi i¢in giivenli
olmayan ve hatali iiriin tiretebilme riskini azaltir.

. Yaygin bilgi aligverisi saglar.

o Organizasyonel problemleri tespit etmek ve ortadan kaldirmak igin
sistematik yaklasim olusturur.

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

. Miisteri giivenin artmasini saglar.

o Kalite giivence sistemine yaklagimi saglar.

o PAO, WHO tarafindan onay gérmiistiir.

° Maliyetleri azaltir (Korkut, 2002; Bulduk, 2003).

Gidalarin insan tiiketimi icin elverigli ve gilivenli olup olmadiklarinin
belirlenmesi yaklagimi; FDA tarafindan “Kritik Kontrol Noktalarinda Risk Analizleri
(HACCP)” tanimiyla, oncelikle diisiik asitli konserve gidalar i¢in ele alinmis, sonra
da kapsami genisletilmistir. Bu kuramla; hassas bilesenler ve iirlin-insan, kalite-
saglik giivenligini etkileyebilecek faktorler gibi proses kritik kontrol noktalarinin, her
tiretim hatt1 i¢in belirlenerek, kontroli esasi getirilmistir. Bu durumda son {iriiniin
kontrollerinde olumsuzluklar bulundugunda, isletmenin hangi islem basamaginda
sorun oldugunu belirlemek ve buna gore aksakliklar1 diizeltmek miimkiin
olabilecektir. Boylece iiriinde proses hatalarindan kaynaklanabilen, tolere
edilemeyecek risklerin odaklarin1 belirleme esasi ile, iiriin kalitesi ve tiiketici
sagliginin glivenceye alinmasi temel hedefi olusturur (Topal, 1996).

Uriiniin {iretim ve kalite kontrol tasarrminda HACCP denetimleri, potansiyel
tehlikeyi belirleyici ve ¢oziimleyici rol oynamaktadir. Temelde HACCP sadece
mikrobiyal kaliteyi degil, duyusal ve besin kalitesindeki artis1 da saglayici rol

oynamaktadir. Boylece analiz edilecek her c¢esit {iriin i¢cin Ornek akim semalari



belirlenir. Buna gore satin alma, kabul, depolama, 6n isleme, 1s1l islem, islem sonrasi
depolama, dagitim ve servis basamaklar1 gozetilerek, biitiin hatt1 iceren akim
semalar1 gelistirilebilir. Bu semalar temel alinarak kontrol sistemi benimsendiginde,
gidalarin saglik, beslenme ve kalite giivenceleri de saglanmis olur (Topal, 1996).
HACCP kavrami, biyojenik amin iriinlerinin yani sira balik ve balik
tirtinlerindeki histamin formasyonunu kontrol etmek i¢in de kullanilabilmektedir.
Histamin {iiretimini etkileyen en 6nemli faktor sicakliktir. 10-20 °C arasinda 6nemli
derecede histamin birikimi olmaktadir. Balik hasat edilip en kisa siirede
sogutulduktan sonra uygun bir sekilde islendigi takdirde histamin {iretimi biiyiik
Olgiide azalmaktadir. Histamin birikimini onlemek i¢in kullanilan en basit metot
hasat edildikten sonra baligin ¢abucak sogutulmasi ve tiiketim noktasina kadar diisiik
sicakliklarda depolanmasidir. Farkli sicaklik derecelerinde depolanan balik ve balik
tiriinlerindeki histamin iiretimi konusunda birgok arastirmalar yapilmaktadir (Ozogul

vd.,2004).

1.8. Gelismis Ulkelerdeki Hijyen Uygulamalari

Su iriinleri, AB iilkeleri i¢inde ¢esitli yontemlerle korunmakta ve
desteklenmektedir. Uygulamalarin basarisi, politikanin ve kullanilan araglarin
etkinlik derecesinin sik sik yeniden goézden gegcirilmesini ve gerekli dnlemlerin
alinmasii zorunlu kilmaktadir. Bununla birlikte bu konunun, Tiirk su iiriinlerindeki
koruma ve desteklemelerle karsilastirmali olarak incelenmesi, uygulamalarin
AB’deki uygulamalara yonlendirilmesi agisindan énem tasimaktadir. Tiirkiye’ nin, su
tiriinlerinin oldukc¢a yaygin bir sekilde korundugu AB ile ortaklik anlagmasi i¢inde ve
ileride de tam {iye olma arzusunda bulundugu da g6z oniine alinirsa, konunun énemi
daha da belirgin sekilde ortaya ¢ikmaktadir (Bulut ve Elbek, 2005).

Avrupa Birligi’nin iilkelerin gida mevzuatlar1 hakkindaki goriisleri;
genellikle tiim iilkelerin mevzuatlarinda uyum c¢alismasi yapmak, temel kurallar1 tiim
tilkelerde uygulanir hale getirmek, iilkeleri beslenme aligkanliklar1 ve {iretim
bicimlerinde serbest birakarak, toplum igi gida ticaretini arttirict ve tliketiciyi
koruyucu onlemler almak seklinde olmaktadir. AB tiiketiciler i¢in iirlin ¢esitliligi ve
giiven sunabilen bir politikaya dayali faaliyette bulundugundan, “ortak onay ilkesi”

temelinde bir sistem gelistirmistir. Buna gore, iiye iilkelerin aralarinda kiiciik



farkliliklar olsa da degisik iilkelerde tiretilen benzer iirlinlerde temel kriterlerin
saglanmas1 durumunda ortak olarak onaylanacagi belirtilmektedir. Bunun yaninda,
Avrupa Birligi tiiketicilerini satin aldiklari {iriiniin kaynak iilkesi ile ilgili olarak da
bilgilendirmek ve tercihleri bu temelde gergeklestirilmelerinin saglamak amaciyla
etiketleme politikasi izlemektedir (Anonim, 2004c¢).

Tirkiye ile AB’de su firiinleri sektoriiniin korunmasi konusuna verilen
onem, kullanilan yontemler ve wuygulanis sekillerindeki baz1 farkliliklarin,
Tiirkiye’nin AB su trilinleri sektorii ile uyum asamasinda bazi sorunlara neden
olacagit soOylenebilir. Bu acidan, AB’de Ortak Balik¢ilik Politikast (OBP)
cercevesinde kullanilan koruma ydntemlerinin esaslarinin, uygulanis sekillerinin ele
alinmasi, ¢aligmanin 6nemini ifade etmektedir. Tiirkiye’nin yakin gelecekte Avrupa
Birligi ile biitlinlesmesi amaci dogrultusunda, konu biitiin yonleriyle ele alinmali ve
uyuma yonelik ¢aligmalara hiz verilmesi gerekmektedir (Bulut ve Elbek, 2005).

Gida giivenliginde HACCP temelli bir yaklasimin diinya capinda kabulii,
sadece resmi otoritelerin getirdigi bir zorunluluk olmayip, pazarda siiregelen
rekabetinde etkisi bulunmaktadir. Yasalar gida giivenligini esas alirken kaliteli gida
tiretimi de is diinyasinda rekabeti miimkiin kilmaktadir. Amerika, Kanada ve Avrupa
Birligi HACCP sistemini kirmizi et ve yenilebilir deniz iirlinleri i¢in olusturmustur.
Son olarak da meyve suyu endiistrisi ve perakende satis sektorii iginde bu standart
gerekli olmaya baslamistir. Yerel yasalar karsisinda Kuzey Amerika ve Avrupa da
bazi farklar bulunmaktadir. Ama ortak yaklagim ithalat yapan {ilkeler ve biitiin yerel
liretim yapan firmalarin ayn1 standarda sahip olmalar1 yoniindedir (Ropkins ve Beck,
2000).

Su iriinleri, tasidigr yiiksek proteinlerden dolay1 mikroorganizmalar icin
uygun bir besi yeri olusturmakta, dolayisiyla bozulma riski artmakta, bu sekilde
tiikketildiginde c¢esitli hastaliklara sebep olmakta, 6liimlerin yani sira 6nemli maddi
kayiplara yol agmaktadir. Bu durum karsisinda su iiriinleri ithalatgisi pek ¢ok iilke, su
tirtinleri ticaretini etkileyen HACCP gibi kalite kontrol ve gida giivenligine iliskin
sistemleri dogrudan uygulamaya koymustur. Bunun en belirgin uygulamasi, Avrupa
Birligi (AB)’nin, 1985 yilinda ¢ikardigi 85/374/EEC direktifi ile iireticileri tirettikleri
riinlerin saglhigindan sorumlu tutmasi, 1991 yilinda, 91/492/EEC ve 91/493/EEC

direktifleriyle AB’de {iretilen ve ithal edilecek su fiiriinlerinin, 1993 yilinda da,



93/43/EEC direktifi ile de AB’de gida iireten firmalar1 ve ithalati yapilacak gida
tirlinlerinde HACCP sisteminin uygulanmasini zorunlu hale getirmesidir. ABD de
1992 yilinda benzer sekilde HACCP sistemini uygulamaya koymus, bunu takiben de
Avustralya, Yeni Zelanda, Brezilya, Tayland ve Fas gibi devletler de su iiriinleri
kontrol sistemlerini HACCP sistemi ile uyumlastirmislardir (Mert, 2002).

Avustralya ve Yeni Zelanda, HACCP sistemini kismi olarak uygularken,
bolgedeki diger tlkeler ithalat¢ilarin Pazar taleplerini karsilamak icin HACCP’ i
kabul etmemektedirler. Avustralya'da, et ve silit endistrisi i¢gin HACCP
gereksinimlerini karsilayacak yasal diizenlemeler yapilmaktadir. Balik avlayan ve
isleyen tiim isletmeler ihracat yapabilmek icin HACCP’ 1 benimseyen Avustralya
Karantina Denetleme Servisi’'nden (AQIS) (Amerika’daki USDA’ nin bir benzeri),
FPA (Yenilebilir deniz {iriinii onay belgesi) belgesini almak zorundadir. Yine de,
yerel diizenlemelerin ihracat gereklilikleri ile bir baglantisi bulunmamaktadir.
Avustralya ve Ingiltere de biiyiik siipermarket zincirleri tarafindan, birgok gida
tireticisinin goniillii olarak, HACCP’ i baz alan kalite giivence sistemlerini izlemesi
artmistir. Yeni Zelanda’ da, gida endiistrisinin biitlin alanlari, ticaret yaptig1 uluslar
arasi iilkelerin isteklerini karsilamak i¢cin HACCP sartlarin1 uygulamaya baslamistir.
Japonya’ da dahil olmak {izere hala Asya iilkeleri fiili standart olarak {i¢iincii diinya
ilkelerinin standartlarin1  kullanmaktadir. Cesitli iilkelerin bireysel denetleme
sistemlerini FAO ve Avrupa Birligi standartlar1 ile bagdastirma istekleri HACCP’ i
desteklemektedir. Gida Hijyeni Komitesi, HACCP sisteminin uluslararasi
kullanilmasii onermektedir. Amerika, Avrupa Birligi, Japonya'da pazarin ¢ok daha
biiylik bir paymni saglamakta olan tedarikgiler, 6zellikle balik pane ve karides gibi
katma degeri yiiksek iiriinlerle iilkelerindeki standartlari gelistirmislerdir. Gelecekte,
bir tiiketici i¢in giivenli giday:r tiiketmek, gida tedarikgilerini ve perakendecileri
HACCP odakli bir yaklasgiminin mecburi olarak uygulamasina gotiirebilecektir

(Ropkins ve Beck, 2000).

1.9. Tiirkiye’deki Su Uriinleri isleme Tesislerinde Hijyen Uygulamalar
Tirkiye’de balikgilik sektoriinde, makro diizeyde bir Tiirk Balik¢ilik
Politikasina rastlamak miimkiin degildir. Bunun sebebi de balik¢iligin tarimsal

faaliyetlerin bir alt kolu olarak ele alinmasi nedeni ile ayr1 bir sektorel politika



belirlenmemesi ve dogru hedeflerin ¢izilememesi olarak agiklanabilir. Ug tarafi
denizlerle cevrili bir potansiyele sahip iilkemizde 6nemli bir beslenme ve kazang
arac1 olan balik¢ilik faaliyetlerinin ihmal edilmesi gergek bir talihsizliktir. Ulkemizin
AB standartlarina uygun balik¢ilik alt yap1 ve politikalarii gelistirmesi, AB’ye
uyum calismalarinin yaninda verimli ve daha fazla kazang getirici bir balikgilik
politikasim1  kendi kaynaklar1 ile gergeklestirmesi gerekmektedir (Diler ve
Bolat,20006).

Piyasaya sunulan iriinler ¢cogu kez kalite, miktar ve diizen ac¢isindan
piyasanin ihtiyaglarina cevap verememektedir. Bu durum daha c¢ok stoklarin
muhafazasindaki koétii kosullardan kaynaklanmaktadir. Diger yandan, uluslararasi
tagimaciligin hizla modernize olmasi, liye iilkelerde halen su {iriinlerinin alicisi
durumundaki stipermarketleri diizenli olarak arz-talep dengesini kurabilmeleri igin
ithal irlinlere yonlendirmistir. Sonugta Birlik iginde tiim tiiketimin % 60’1 ithal
tirlinlerden karsilanir olmustur. Ayrica tiiketici tercihi, taze baliktan ¢ok islenmis
iriinlere, hazir gida iirlinlerine hatta hijyen kalitesi yiiksek diyet iirlinlerine dogru
kaymistir (Diler ve Bolat, 2006).

1998 yilinda AB, Tiirkiye’den su iiriinleri ithalatin1 gerekli hijyen kosullarim
saglamadig1 gerekgesi ile durdurmustur. Bu konuda, 6zellikle su iirtinleri sektoriinde
gerekli diizenlemeler yapilmis ve AB’ye uyum saglanmistir. Su iriinleri, bugiin
itibariyle AB iilkelerine ihra¢ edebildigimiz tek hayvansal iiriin olarak yer almaktadir
(Ekiz, 2006).

Son yillarda Tiirkiye’deki mevcut gida sisteminin daha isler hale getirilmesi
amaciyla, yeni bir gida mevzuati olusturmaya yonelinmistir. Bu nedenle, iilkemizde
etkin bir gida sistemi yerlestirilme ¢abalar1 ortaya ¢ikmistir. Ayrica, Diinya Ticaret
Orgiitii  (WTO), Saghk ve Bitki Saghg Anlasmasi’nimn (SPS) hiikiimleri
gerekliliklerini yerine getirmek ve ayn1 zamanda AB ile Giimriik Birligi ¢alismalari
onem kazanmistir. Bu amacla iilke sartlarin1 da g6z onilinde bulundurarak, Avrupa
Birligi (AB), Kodeks Alimenteraus Komisyonu (CAC), Gida ve Tarim
Organizasyonu (FAO) ve Amerika Gida ve Ilag Dairesi (FDA) gibi uluslararasi
kuruluglarin uygulamalar1 ve ilgili mevzuat incelenerek ana bir yasa caligmasi
yapilmigtir. Bunu takiben, énce 1995 yilinda 560 sayili “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi

ve Denetlenmesine Dair” Kanun Hiikmiinde Kararname ¢ikarilmig, daha sonra



27.05.2004 tarihinde 5179 sayili “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine
Dair” Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda Kanun
yaymlanmistir. Gidalarla ilgili bir diger yeni diizenleme de Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi (TGK)’dir. Bu mevzuat, iilkemizin uluslararasi ticaretini olumlu yonde
etkilemistir (Korkut, 2002; Anonim, 2004c).

19.06.2002 tarihinde de Su Uriinleri Toptan ve Perakende Satis Ydnetmeligi
yiriirliige girerek satig yerlerinin de kontrolii i¢in yasal zemin hazirlanmistir. 5179
sayili kanunun yirirliige girmesiyle uygulama ve denetleme yetkisi Tarim
Bakanligi’na verilmistir. Bu takip eden yillarda yetkinin Belediyelere devri soz
konusu olmus birka¢ sene bdyle devam etmistir. Su anda yetki tekrar Tarim
Bakanlig1 biinyesinde kalmistir. Bu siirecte yetki karmasasindan dolay1r denetleme
otoritesinde bir bosluk olusmus olup isletmeler belli bir siire etkin denetimden uzak
kalmistir. 01.01.1996 tarihinden itibaren Avrupa Birligi su {riinleri ithalatinda
91/492/EEC canl ¢ift kabuklu tiretilmesi ve pazara sunulmasina iliskin direktif ile
91/493/EEC Balik ve diger su iiriinlerinin lretilmesi ve pazara sunulmasina iliskin
direktiflerin gerektirdigi saglik kosullarina sahip olmayan su tiriinlerini ilgili tilkeden
ithal etmeme karan yiiriirliige girmistir. Ulkemizde bu konuda yetkili otorite olan
Tarim ve Koy isleri Bakanligt Koruma Kontrol Genel Miidiirliigli tarafindan
cikarilan yonetmelikler bu iki temel AB kararlar1 yoniinde hazirlanmistir (Anonim,
2001).

Su iriinleri ile ilgili olarak belli basli direktifler mevcuttur. Bunlarin en
genis kapsamlis1 olan "Su Uriinlerinin Uretim ve Pazara Sunumu Sonrasindaki
Saglik Kosullarint" belirleyen 91/493/EEC sayili direktif diger direktiflerin temelini
olusturmaktadir. Bu kapsamda iiretim ve isleme faaliyetleri, kalite, iiriin glivenligi ve
sunumu ele alinmistir. Benzer amagclarla ¢ikarilmis olan 91/492/EEC sayili direktif
de canli ¢ift kabuklu tiretilmesi ve pazara sunulmasi hakkinda direktif ilgili iirlinlerin
tretimi ile ilgili yapt malzemeleri, binalar, tanklar ve iirlinlerin depolanmasi
hakkinda bilgi vermektedir. Bu cergevede gerekli mikrobiyolojik analizi yapacak
laboratuarin nitelikleri de belirtilmistir. Diger taraftan, 94/356/EEC sayil1 direktifin
temeli, HACCP’ e dayanmaktadir. Bir kalite kontrol uygulamasi olan HACCP,
baligin islenmesi sirasindaki tehlike yaratabilecek asamalar1 belirleyip kritik kontrol

noktalarim1 bu sonuglarina gore belirleme temeline dayanmaktadir. Burada amag,



islem sirasinda olusabilecek zarar1 miimkiin oldugu o6l¢iide ¢abuk belirleyip iiriin
zarar gormeden 6nlem almaktir (Anonim, 2001).

Avrupa Birligi 1991 yilinda iiye iilkelerine su iriinleri ihra¢ eden igiincii
tilkelere uygulanmak iizere 91/492/EEC,91/493/EEC direktiflerini yliriirliige
koymustur. Bu direktiflerde belirtilen teknik ve hijyen sartlar1 Tarim Bakanligi
tarafindan da kabul gorerek iilkemizde su iiriinleri islemeciligi yapan tesislerin
denetimlerinde esas alinmistir. AB ’nin belirlemis oldugu kriterler dogrultusunda
yetistiricilik ¢iftliklerinde uygulanacak (rezidii) kalintt veya atik planina iliskin
calismalar sonuclandirilarak ulusal (rezidii) kalintt veya atik plant yiriirlige
konulmustur. AB ile mevzuat uyum caligmalarinin devam ettigi su giinlerde yine AB
tarafindan kullanilan ve biiylik 6l¢iide yayginlik kazanmig olan CN sistem kodlar1
kullanilmigtir (Anonim, 2001).

Tiirkiye su anda tiim kamu enstitiilerinin yeniden yapilandirildigi ve il
idarelerinin gii¢lendirildigi bir kamu idare reformu iginde oldugundan dolay1
Proje’nin teskilat yapisina hitap etmesi ve Tarim ve Koy isleri Bakanligi’ni
Tiirkiye’deki ciftlikten sofraya gida glivenligi temini i¢in i¢ ice gegmis bir ag kurmak
konusunda desteklemesi beklenmektedir. Bu yaklagim dogrultusunda, resmi gida
denet¢ilerinin sanayi kontroliiniin etkinligini degerlendirmeleri igin bir¢ok arag
kullanmalar1 gerekmektedir. Ornegin, bir denetci belli bir siire icinde isletme
tarafindan toplanmis olan iiretim kayitlari, kontrol dnlemleri ve diizeltici faaliyetleri
gozden gecirebilir. Bunu gerceklestirmek i¢in de mevcut gida zinciri kontroliinii
AB’nin kullanmakta oldugu sistemle uyumlastirmak gerekmektedir (Internet, 2008)

Bu calismada Ege ve Marmara Bolgesi agirliklt olmak tizere, Tiirkiye’de
faal durumda bulunan ve iiretiminde yurt i¢i ve yurt dis1 Pazar pay1 olan su triinleri

isleme tesislerinin hijyen durumlari ve tiretimleri {izerine bir aragtirma yapilmistir.



2.KAYNAK OZETLERI

Topal, S. (1996), hazirlamis oldugu bilimsel eserinde bilingli iiretim ve
tilketim uygulamalarinin bir sonucu olarak, kalite standartlarinin gida endiistrisinde
uygulanmasi, sisteme adaptasyonu ve nig¢in gerekli oldugunu agiklamaktadir. Bu
calismada gida isletmeleri i¢in kalite kontrol konusunun 6nemi vurgulanmaktadir.

Atasever (2000), gida iireten isyerlerinde calisanlarin dikkat edecegi kurallar
lizerine yaptig1 calismada, ¢alisanlarin saglikli ve kaliteli gida iiretebilmeleri i¢in
personel hijyeni, kontaminasyonlar, 1sil islemler ve sogukta muhafaza konularinda
bilgilendirilmeleri gerektigini, ¢alisanlarin sadece ne yapacaklarini degil, nasil ve
ni¢in yapacaklarini da 6grenmelerinin 6nemi belirtmistir.

EG Nr 852 sayili AB Yonetmeliginde Avrupa Komisyonu’ nun gida
maddelerinin hijyeni ile ilgili yonetmeligi (No: 852/2004)’ nde personel hijyeniyle
ilgili dikkat edilmesi gereken yasal diizenlemelerden bahsedilmektedir.

Ropkins ve Beck (2000), yaptiklar1 c¢alismada HACCP kuraminin
prensiplerinden Avrupa Birligi, Ingiltere, Kanada, Yeni Zelanda ve Avusturya’daki
uygulamalarindan bahsetmislerdir.

Senel ve Basoglu (2002), gida endiistrisinde kullanilan dezenfektanlarin
kullanim siliresi ve konsantrasyonun mikroorganizmalar iizerine etkilerini
incelemislerdir.

Celik ve ark. (2002), siiper marketlerde satisa sunulan dondurulmusg su
tiriinlerinin kalite kontroliinii yaptiklar1 ¢alisma sonucunda soguk zincir kurallarina
tam uyulmasi ile kalitesi bozulmamis daha nitelikli iiriinlerin tiiketiciye ulastirilacagi
belirtilmektedir.

Ucok, D. (2003), 2001-2002 av sezonu boyunca Istanbul Balik Hali’ nin
isleyis sekli, hijyen ve mevcut durumu iizerine bir ¢alisma yapmistir. Hale giren ve
mezadi yapilan su driinleri iizerine yaptigi kalite analizleri sonucunda, giinliik
ithtiyacin biiylik bir kismimin karsilandigi bu yerde belirli 6l¢iim degerlerinin limit
degerler dahilinde bulunsa da genel olarak su iirlinlerinin kalitesine etki edebilecek
diizeyde mikroorganizmalari i¢erdigini tespit etmistir.

Bulduk, S. (2003), gida ve personel hijyeni isimli hazirlamig oldugu

eserinde hijyen, besinlerin bozulma nedenleri, gida ambalaji, gida katki maddeleri ve



HACCP sistemi ile ilgili bilgiler vermekle birlikte, daha kaliteli ve saglikli bir
tiretimin nasil olacagi hakkinda goriisler 6nermektedir.

Yiicel ve Yilsay (2004), gida isletmelerinin dizayni iizerine yiiriittiikleri
calismada, gida isletmesinin dizayni sirasinda ilk asamadan son {iriine ve prosesin
tim asamalarinda hijyenik bir ¢alisma ortaminin saglanabilmesi i¢in gerekli olan
kriterlerinin nasil olmasi gerektigi, nelere dikkat edilmesi ve alinmasi gereken
onlemleri vurgulayan bir ¢aligma yapmaislardir.

Ozogul, Y. (2004), yaptig1 bir calismada protein bakimidan énemli bir
kaynak olan su iirlinlerinin hasat noktasindan tiiketildigi ana kadar uygun kosullarda
tutulmadigr takdirde olusan biyojenik aminlerle insan saghginda tehlike
olusturabilecek bir duruma gelebilecegini belirtmektedir.

Gilindogdu ve ark. (2004), su iiriinleri tesislerinin planlamasinda goz oniine
alinan teknik ve ekonomik degerlendirmenin yani sira uzun vadeli yatirimlar olan su
trlinleri yetistirme ve isleme tesislerinde ¢evresel planlamanin 6nemi {iizerine bir
calisma yapmiglardir. Calisma sonucunda son yillarda giderek artan isleme tesisi
sayist ve bunlarin iilke ekonomisine yaptiklar1 katki nedeniyle isletmelerin
planlamasinda ve c¢alistirilmasina azami derece de Onem verilmesi gerektigi
vurgulanmustir.

Kaya ve ark. (2004), beslenme rejiminde balik ve balik yag asitlerini
tilketiminin insan saglhigi ilizerine olan Onemi iizerine bir ¢alisma yapmislardir.
Calismada insanlarin bebeklikten ileri yaglara kadar biitiin hayat dongiisiinde balik ve
balik yag asitlerine 6giinlerinde yer vermelerinin dengeli ve saglikli bir beslenme i¢in
gerekli oldugunu belirtmektedirler.

Bulut ve Elbek (2005), Tiirkiye’nin su tirlinleri ihracatinin biiyiik bir kismint
gergeklestirdigi AB iilkeleri ile olan iligkilerinde sektoriin dikkat etmesi gereken
konular1 ve Ortak Balik¢ilik Politikas1 kapsaminda yapilmasi gerekenleri inceleyen
bir ¢alisma yapmislardir.

Yildirim, O. (2005), Sinop ilinde yer alan Balik Unu yagi fabrikalarinin
sektor igersindeki yerini ve iilkemiz ekonomisi ag¢isindan durumunu
degerlendirmistir.

Cakir ve ark. (2006)’ nin su {riinlerinin tiiketilmesinden kaynakli hastaliklar

ve zehirlenmelerin Onlenmesinde personel hijyenin Onemi ve su iriinleri



isletmelerinde calisan personelin bu konudaki egitim ve bilgi diizeyleri konusunda
bir ¢alisma yapmuslardir. Bu arastirmada Canakkale ilinde faaliyet gosteren su
tiriinleri isleme fabrikalarinda calisan 89 kisiyle bir anket calismasi yapilmistir.
Arastirma sonuglarina gore gida iireten isyerlerinde calisanlarin hijyen konusunda
bilgilerinin yetersiz oldugu ve uygulamada ciddi aksakliklar oldugu tespit
edilmistir/goriilmiistiir/belirtilmektedir/onemli olarak verilmistir.

Diler ve Bolat (2006), AB’ne iiyelik surecinde Tiirkiye’deki balikgilik
mevzuatinin AB ortak balik¢ilik politikasina uyum asamasinda uyumsuzluk gosteren
konular ve ilerleme kaydedilen noktalar1 anlatmistir.

Erdogrul (2006), Kahramanmarag balik halinde taze olarak satisa sunulan su
tiriinlerinin mikrobiyolojik olarak incelendigi g¢alismasinda, islem gdérmemis su
tiriinlerinin daha yiiksek oranda bakteri igerdigini tespit etmistir. Calisma sonucunda
avlama sahasindan, tiiketiciye ulasana dek gecirilen tiim asamalarda HACCP
kurallarini1 uygulamanin 6nemini vurgulamastir.

Ozdemir ve Dirican (2006), Kiiltir Balikcihig1 agisindan iilkemizin en
elverisli alan1 olan Mugla Ilinde Kiiltiir Balik¢1lig1 iiretimi yapan isletmelerin mevcut
durumunu ve sorunlarini incelemislerdir.

Mert, 1. (2002), yaptig1 ¢alismada kiiresellesen diinya da iilkemizin de
kaliteli ve giivenilir su liriinleri ile yer alabilmesi i¢in iiretim ve kontrol sistemlerini
kendi sistemimize adapte etmek zorunlulugunu belirtmistir.

Capkin ve ark. (2008), Beysehir bolgesindeki 10 adet Su friinleri isleme
tesisinin mevcut durumlari ve problemlerini tespit etmislerdir.

Topuzoglu ve ark. (2007), yaptiklar1 bu ¢alismada Istanbul Umraniye’de
hizmet veren bir saglik ocaginda basvuran kisilerin gida iriinlerini satin alma
konusundaki yaklagimlarini incelemislerdir.

Kutlu ve Misir (2007) yaptiklar1 ¢alismada Karadeniz Bolgesinde yer alan
isleme tesislerinin 1970’li yillarin sonundan giiniimiize kadar olan stire¢ icersindeki
gelisimlerini incelemislerdir. Bu isletmelerin bolge ekonomisine olan katkilar1 ve
varolus nedenleri anlatilmigtir.

Erkan ve ark. (2008), yaptiklar1 bu ¢calismada gida sanayisindeki olan kalite
giivence sistemlerinin su irilinleri sektdriinde de kalitenin korunmasi ve miisteri

talebinin devamlilig1 i¢in 6nemini ve gerekliliklerini anlatmiglardir.



3. MATERYAL VE YONTEM

Tez calismasi sirasinda 01.10.2007 — 31.03.2008 tarihleri arasinda 25 adet
isletme ziyaret edilmistir. Calisma konusunu igeren tesislerin tespiti amaciyla, il
Tarim Miidiirliiklerinden bolgedeki aktif su firiinleri isleme tesislerinin listesi
istenmistir. Bu listeye ilave olarak Dis Ticaret Miistesarhig1 ve Ege Ihracatc
Birlikleri Canli Hayvan ve Su Uriinleri Ihracatgilar1 Birliginden de bilgiler alimustir.
Isletmeler secilirken faal durumda olan, iiretiminin biiyiik bir kisminda su iiriinleri
isleyen, yurt i¢i ve yurt dist Pazar pay1 olan isletmeler ile goriisiilmesine dikkat
edilmistir.

On arastirmalar sonucu faal durumda olan isletmelerin sorumlulari ile
telefon goriismeleri yapilarak randevu alinmig ve bu isletmeler bizzat yerlerinde
ziyaret edilmistir. Gorligme giinlerinin 6zellikle {iretimin yogun olarak yapildigi
giinlere rastlamasina dikkat edilmistir. Birebir goriismeler sirasinda isletme ve {iretim
hakkinda yetkili olan sorumlu yonetici / iretim miidiirii gibi ¢aligsanlarin bilgisinden
yararlanilmistir. Bu bilgilerin bir tez calismasi icin kullanilacagi ve calisma
icerisinde sirketlerin isimlerinin verilmeyecegi belirtilmis olup miimkiin oldugunca
dogru bilgilerin sdylenmesinin c¢alismanin hedefine ulagsmasi agisindan oldukga
onemli oldugu dile getirilmistir. Yetkili kisilerin izni ile isletme icerisi gezilmeye
calisilmig, tretim akigi ve fabrikanin hijyen durumu alinan bilgilerin dogrulugu ile
yerinde kontrol edilmeye calisilmistir. Bu goriismeler esnasinda, iyi hijyen
uygulamalarinin yapildigi tesislerden, hijyen caligmalar1 ile ilgili 6rnek form ve
uygulamalar istenmistir.

Calisma sirasinda Sekil 1° de verilen toplam 28 adet soru sorularak
isletmenin 6zelligi, kapasitesi, is alani, hammadde ve kabul sartlari, personel hijyeni,
fabrika hijyen akis planlari, soguk zincir sartlari, isletme dizayninin iiriin prosesine
uygun olup olmadigr gibi hususlar hakkinda bilgiler alinmaya calisilmistir.
Calismada incelenen isletmeler tez yazim asamasinda isimlerinin dogrudan yer
almasimi istemediklerinden dolayr isletme adlar1 tez igerisinde numara verilerek
gosterilmistir. Ayrica ve faaliyette bulunduklar ilge isimleri de verilmeyip sadece il

olarak yerleri belirtilmistir.



ISLETME BIiLGILERI

. Isletmenin adi, kurulus yeri ve yith?

. A) Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nedir?
a) Taze / Sogutulmus ve Dondurulmus iiriin

¢) Fiime {iriin d) Tuzlanmis ve Marine iiriin

. lIsletmede calisan personelin durumu ve sayisi1?
a) Sezonluk isci:

b) Daimi 15¢1:

¢) Yevmiyeci isci:

d) Tekniker:

e) Su Uriinleri Miihendisi:
f) Gida Miihendisi:

g) Ziraat Miihendisi:

h) Veteriner:

i) Biyolog:

j) Diger:

. Isletmede ¢alisan personelin egitim durumu nedir?
a) Ilkokul:

b) Ortaokul:

¢) Lise:

d) Universite:

e) Y. Lisans / Doktora:

. A) Personelin is elbisesi var mi?

— Yok () — Var

b) Konserve iiriin

e) Diger



B) is elbisesi var ise cahsma alanina gore renk durumu nasildir?
a) Depo:

b) On islem béliimii (ayiklama, i¢ organ alma, kan uzaklastirma vb):
¢) Son {iriin boltimii:

d) Paketleme bolimii:

e) Mutfak:

f) Diger:

. A)Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?

( ) Hay1r ( ) Evet

B) Gegiriliyorsa kontrol sikhigi nedir?

a) Ayda bir b) Ug ayda bir ¢) Alt1 ayda bir d)Yilda bir e) Diger

. Isletmede hijyenden sorumlu bir personelin olup olmadig varsa meslegi
nedir?

— Yok () — Var ()

a) Su Uriinleri Miihendisi  b) Gida Miihendisi ¢) Biyolog d) Veteriner
e) Ziraat Miithendisi f) Su Uriinleri Teknikeri g) Diger

. A)Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu?

Hayir ( ) Evet ( )

B) Veriliyorsa sikhig1 nedir ve bu egitimler kayit altina alimyor mu?
a) Ayda bir veya daha sik b) Ug ayda bir ¢) Alti ayda bir
d)Yilda bir e) Diger



9.

10.

11.

Isletmede HACCP sistemi uygulaniyor mu? Uygulaniyorsa teknik destek
alinmis midir ve Kritik Kontrol Noktalar: olarak neler tespit edilmistir?

Uygulanmiyor ( ) Uygulaniyor ( )

a) Danisman firmadan destek alinmustir.
b) isletme kendi imkanlari ile tespit etmistir.
¢) Universitelerden destek alinmistir.

d) Diger.

A) Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir?
a) Kendi personeli ile yapmaktadir.

b) Disaridan uzman bir firma tarafindan yapilmaktadir.

¢) Herhangi bir miicadele yapilmamaktadir.

d) Diger.

B) Yapihiyorsa hangi siklikla yapilmaktadir?

a) Haftalik b) On bes giinde bir ¢) Ayda bir
d) Ug ayda bir e) Alt1 ayda bir f) Diger
Isletme zemin, tavan ve duvarlarinda hangi cesit malzeme

kullanilmaktadir?

A) Zeminde kullanilan malzemenin tiirii nedir?

a) Seramik  b) Epoksi ¢) Mermer  d) Beton e) Diger

B) Tavanda kullamilan malzemenin tiirii nedir?

a) Plastik boya b) Kireg ¢) PVC kaplama d) Diger

C) Duvarlarda kullamilan malzemenin tiirii nedir?
a) Seramik b) Fayans ¢) Plastik/Yagli boya
d) PVC kaplama e) Mermer f) Diger



12. A) isletmede kullanilan su nasil temin edilmektedir?

13.

14.

15.

a) Artezyen suyu b) Sebeke suyu ¢) Kaynak suyu
d) Kuyu suyu e) Diger

B) isletme icersine kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?
a) Kum filtresi b) UV ¢) Iyon degistirici regine

d) Reverse osmoz  e) Klor uygulama  f) Ozon uygulama  g) Diger

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
a) Isletmede yazili ziyaretci prosediirii uygulanmaktadir.
b) Isletmede herhangi bir ziyaretci prosediirii uygulanmamaktadir.

¢) Isletme ziyaretci kabul etmemektedir.

A) Isletmede ayr1 bir ¢o6p odasi bulunmakta midir ?

Evet sahip ( ) Hayir, sahip degil ~ ( )

B) Isletme icerisinde yer alan ¢6p kovalarinin yerlestirme plani nedir?
a) Herhangi bir yerlestirme plan1 mevcut degildir.
b) Her boliimde ¢op kovasi bulunmaktadir.

¢) Atik ¢ikma potansiyeline gore yerlestirme yapilmigtir.

A) Isletme i¢ sicakhig kontrol ediliyor mu?

Evet, ediliyor ( ) Hayir, edilmiyor ( )

B) Ediliyorsa kontrol sistemi nasildir?
a) Mantiel olarak kontrol ediliyor

b) Bilgisayar ile kontrol ediliyor

¢) Her iki sekilde de kontrol edilmektedir
d) Diger

e) Hayir edilmiyor.



16. Soguk ve donmus oda sicakhiklari icin kayit tutulmakta midir?

17.

18.

a) Maniiel olarak kayit tutuluyor
b) Bilgisayar kontrolii ile kayit alintyor
¢) Her iki sekilde de kayit tutuluyor.
d) Hayir kayit tutulmuyor.
A) Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamlmaktadir?
a) Klor bazli deterjanlar b) QAC bazli deterjanlar ¢) Alkali deterjanlar
d) Enzimli deterjanlare) Iyot igerikli deterjanlar

f) Asit icerikli deterjanlar @) Diger.

B) Bunlarin temin sekli nasildir?

a) Anlasmali firmalardan temin edilmektedir.
b) Piyasadan temin edilmektedir.

¢) Yurt disindan 6zel olarak getirilmektedir.

d) Diger.

C) Bunlarin depolanmasi icin ayr1 bir oda var m?)

Evet, var ( ) Hay1r yok ( )
A) Kullanilan deterjanlarda belirli arahklarla degisiklik yapilmakta
midir?
Evet, yapilmaktadir ( ) Hayir yapilmamaktadir ()

B) Yapihiyorsa degistirme sikliklar1 ne zamanlarda olmaktadir?
a) Fiyatindan dolay1

b) Deterjanin etkinligini kaybettiginden dolay1

¢) Yeni iirlinlerin piyasaya siiriillmesi

d) Danigman sirket tarafindan 6nerilmesi

e) Swap analizleri sonucunda.



19. A) isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plam ve temizlik programi

var m1?
Evet, var ( ) Hayir yok ( )

B) Varsa bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?
a) Temizlikten sorumlu personel ile

b) Kontrol formlart ile

¢) Test kitleri ile

d) Diger

20. isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye / drenaj sistemi nasil
planlanmistir?

a) Drenajlar nokta tipidir. ~ b) Drenajlar kanal tipidir.  ¢) Diger.

21. isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
a) Pedalli b) Fotoselli ¢) Dirsek kumandali
d) Ac¢ kapa e) Normal tip ¢cevirmeli f) Diger

22. A) Uretim esnasinda eldiven kullanilmakta midir?

Evet, kullanilmaktadir () Hayr kullanilmamaktadir ()

B) Kullanmiliyorsa eldivenlerin degistirme siklig1 nedir?
a) Saatte bir veya daha sik b) Vardiya baslangici olmak iizere giinde iki kez
¢) Uriin degistikce d) Sadece bir kez e) Diger

23. Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanhh sivi sabun kullanilmakta
midir?
a) Sadece s1v1 sabun b) Sadece dezenfektan  ¢) Her ikisi ayr1 ayri

d) Karisim sekilde e) Diger



24. A) Isletme icerisinde Kkalite kontrol laboratuar: var mi?

Evet, var ve faal durumdadir ( )
Evet, var fakat faal durumda degildir ( )
Hayir yok ( )

B) Varsa sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?
a) Ziraat Miihendisi b) Biyolog ¢) Su Uriinleri Miithendisi d) Gida Miihendisi
e) Veteriner f) Gida Teknikeri g) Su Uriinleri Teknikeri h) Diger

25. A) isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi?

Evet, var ( ) Hayiryok  ( )

B) Varsa havalandirma nasil saglanmaktadir?

a) Klima santrali ile b) Klima ile ¢) Vantilator ile ¢) Diger

26. Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?

27. Hammadde kabuliinde aranan Kriterler nelerdir?

28. Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik

sorun/lar nelerdir?

Sekil 1. isletme bilgilerine ulasmak igin gdriisme sirasinda kullanilan sorular.



4. ARASTIRMA BULGULARI

Calismada toplam 25 adet isletmeden bilgiler alinmistir. Bu isletmelerin

bilgileri sirasiyla su sekildedir:

ISLETME NO: 1

1. Isletmenin adi, kurulus yeri ve yih?
Aydin—-2007

2. lIsletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Taze / Sogutulmus ve Dondurulmus iiriin.

3. Isletmede cahsan personelin durumu ve sayisi1?
Daimi is¢i:20 adet Su Uriinleri Miihendisi: 1 adet

4. lIsletmede ¢alisan personelin egitim durumu nedir?
Qrtaokul: Lise:
Universite: Y. Lisans / Doktora:

5. Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanina gore farkhimidir?
Personelin is elbisesi bulunmaktadir.
Calisma alanina gore renk degismemekte olup tek tip is elbisesi
kullanilmaktadir.

6. Personel isletme tarafindan saghk Kkontroliinden geciriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Evet gecirilmektedir.
Personel haftada bir kez isletmeye gelen isyeri hekimi tarafindan ii¢ ayda bir
saglik kontroliinden gecirilmektedir.

7. Isletmede hijyenden sorumlu Kalifiye bir personelin olup olmadigi varsa
meslegi nedir?
Evet, 1 adet Su Uriinleri Mithendisi vardir.

8. Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa sikligir nedir ve
bu egitimler kayit altina alintyor mu?
Personele temel hijyen egitimi alti ayda bir verilmekte olup ilave olarak
donemsel olarak anlagmali deterjan temin firmalar1 da egitim vermektedir.
Verilen egitimler kayit altina alinmaktadir.

9. isletmede HACCP sistemi uygulaniyor mu? Uygulamiyorsa teknik destek
alinmis midir ve Kritik Kontrol Noktalari olarak neler tespit edilmistir?
Isletmede HACCP sistemi uygulanmakta olup, Kritik Kontrol Noktalarmin
tespiti ve uygulanisinda danigman bir firmadan destek alinmistir.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Baslica ti¢ adet kritik kontrol noktasi belirlenmistir.
1. Mal kabul sicaklig1 2. IQF sicaklig 3. Depolama sicakligi

Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde ve hangi sikhikla
yapilmaktadir?

Disaridan uzman bir firma tarafindan ayda iki kez yapilmaktadir. Onayh
kimyasallar kullamlmaktadir. i¢ ve dis mekanda miicadele yapilmaktadir.

Isletme zemin, tavan ve duvarlarinda hangi cesit malzeme
kullanilmaktadir?

Zeminde kullanilan malzeme tiirii: Epoksi
Duvarlarda ve tavanda kullanilan malzeme tiirii: Soguk oda paneli

Isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?

Isletmede artezyen suyu kullanilmaktadir. Baslica kum filtresi, UV ve klor
uygulamalar1 kombine sekilde yapilmaktadir. Aritilmis olan su ise paslanmaz
celik tanklarda depolanarak iiretim alanina verilmektedir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletme ziyaretci kabul etmemektedir.

isletmede ayr1 bir ¢6p odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plani nedir?

Isletmede ayr1 ¢op biriktirme alani bulunmaktadir. Bu alan +1 °C’ de
tutulmaktadir. Her iiretim alaninda ¢O0p kovalart bulunmaktadir. Copler
isletmeden uzaklastirilirken kendi arasinda tasnif islemi yapildiktan sonra
ilgili belediye tarafindan fabrikadan toplanmaktadir.

Isletme i¢ sicakhgi kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa kontrol sistemi
nasildir?
Isletme i¢ sicakligi +8 °C olarak bilgisayar programi ile kontrol edilmektedir.

Soguk ve donmus oda sicakliklari icin kayit tutulmakta midir?
Diizenli olarak bilgisayar ¢iktisi ile kayit alinmaktadar.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede alkali deterjanlar kullanilmakta olup bunlar anlasmali firmalardan
temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayr1 depolama alanlar1 bulunmaktadir.

Kullanilan deterjanlarda belirli araliklarla degisiklik yapilmakta midir?
Yapihiyorsa degistirme sikliklar1 ne zamanlarda olmaktadir?

Deterjan degisikligi yapilmaktadir.

Kullanilan deterjanlarin etkinliklerini kaybettikleri zamanlarda degisiklik
yapilmaktadir.
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Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik program var
m1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Isletmenin hijyen akis plan1 vardir.

Temizlikten sorumlu personel tarafindan  kontrol formlar1 doldurularak test
kitleri ile yapilmaktadir.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmstir?
Drenaj sistemi kanal tipi olarak planlanmistir.

isletme icerisinde ne tip lavabolar kullanilmaktadir?
Isletmede fotoselli lavabolar kullanilmaktadir.

Uretim esnasinda eldiven kullamlmakta mdir? Kullanihyorsa
eldivenlerin degistirme siklig1 nedir?

Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir.

Degistirme siklig1 saatte bir veya daha sik araliklarla olmaktadir.

Lavabolarda dezenfektan/dezenfektanlh sivi sabun kullanilmakta midir?
Dezenfektan ve dezenfektanli sivi  sabunun her ikisi bir arada
kullanilmaktadir.

Isletme icerisinde Kkalite kontrol laboratuari var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?

Isletmenin kendine ait bir laboratuari olup faal degildir.

Faal durumda olmadigi i¢in herhangi bir sorumlu bulunmamaktadir.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?

Isletmede havalandirma sistemi bulunmaktadir.

Havalandirma klima sistemi ile saglanmaktadir. Isletme igerisinde pozitif
basing (1 atm) saglanarak hava dengelenmektedir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iriinlerin istiflenmesinde paletler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?

Hammadde kabul sicakligin 0 — 2°C olarak uygulanmakta olup, bu
derecelerinin altinda gelen drilinler isletmeye kabul edilmemektedir.
Hammadde kabulii esnasinda kabul formu tutulmamaktadir. Hammaddenin
islenmeden Onceki soguk odada kalig siiresi en fazla 8—12 saat olarak
ayarlanmaktadir. Uretim alani sicaklif1 ise hijyenik sartlarn saglanmasi
amaci ile 8 °C’ de sabit tutulmaktadir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?

Hijyen ile ilgili karsilasilan en biiyiik sorunun personelin hijyen kurallarina
uymamasi sonucunda yasandigi belirtilmektedir.



ISLETME NO: 2

1. Isletmenin adi, kurulus yeri ve yih?
[zmir, 2003

2. Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletme Taze / Sogutulmus ve Dondurulmus iirlin gruplarini islemektedir.

3. Isletmede calisan personelin durumu ve sayis1?
Daimi is¢i: 28 adet Su Uriinleri Miihendisi:1 adet

4. Tisletmede calisan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak ilkokul ve ortaokul mezunu personel ¢alismaktadir.

5. Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanina gore farkhh midir?
Personelin is elbisesi var.
Renkleri ¢aligma alanina gore soyledir:
On islem béliimii (ayiklama, kan uzaklastirma vb): Beyaz
Paketleme boliimii: Mavi renkli is elbisesi giymektedir.

6. Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?
Geciriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel alt1 ayda bir saglik kontroliinden gegirilmektedir.

7. lIsletmede hijyenden sorumlu Kkalifiye bir personelin olup olmadig
varsa meslegi nedir? )
Hijyenden sorumlu olarak 1 adet Su Uriinleri Miihendisi gorevlidir.

8. Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa sikhig1 nedir
ve bu egitimler kayit altina alimyor mu?
Personele temel hijyen egitimi ayda bir verilmekte olup, bu egitimler kayit
altina alinmaktadir.

9. isletmede HACCP sistemi uygulamyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis mudir? Kritik kontrol noktalar: olarak neler
tespit edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti
ve uygulama asamalarini isletme kendi imkanlari ile tespit etmistir.

10. isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde ve hangi sikhkla
yapilmaktadir?
Disaridan uzman bir firma tarafindan ayda iki kez yapilmaktadir.

11. isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullanmilmaktadir?
Zeminde kullanilan malzeme tiirii: Seramik



12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Seramik

Isletmede kullanlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?

Artezyen suyu kullanilmakta olup, UV ve klor uygulamasi kombine
sekilde yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede herhangi bir ziyaretci prosediirii uygulanmamaktadir.

Isletmede ayr1 bir ¢cop odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde
yer alan ¢op kovalarimin yerlestirme plani nedir?

Isletmede ayr1 ¢op biriktirme alanma sahip olup, her isleme boliimiinde
¢op kovalart bulunmaktadir.

Isletme ic sicaklig kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Diizenli olarak bilgisayar ¢iktisi ile kayit alinmaktadir.

Soguk ve donmus oda sicakhiklari i¢in kayit tutulmakta midir?
Bilgisayar ¢iktisi ile kayit alintyor.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullanilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede alkali ve de QAC bazli deterjanlar kullanilmakta olup bunlar
anlagsmali firmalardan temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayr1 depolama
alanlar1 mevcuttur.

Kullanilan deterjanlarda belirli arahklarla degisiklik yapilmakta
midir? Yapiliyorsa degistirme sikliklar:1 ne zamanlarda olmaktadir?
Evet yapilmaktadir. Kullanilan deterjanlarin fiyatlar1 kontrol edilip ucuz
olan deterjan kullanilmaktadir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik program var
mi1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Evet, hijyen akis plan1 ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi
kontrol formlar1 ve test kitleri ile yapilmaktadir.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmistir?
Drenajlar nokta tipi planlanmustir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Pedall1 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.



22. Uretim esnasinda eldiven kullamlmakta midir? Kullanihiyorsa
eldivenlerin degistirme siklig1 nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullamlmaktadir. Degistirme siklig1 konusunda
herhangi bir zaman sinirlamasi yok.

23. Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanli sivi sabun kullanilmakta

midir?
Dezenfektan ve dezenfektanli sivi sabunun her ikisi bir arada
kullanilmaktadir.

24. Isletme icerisinde Kkalite kontrol laboratuar1 var mm? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?
Isletmenin kendine ait bir laboratuar1 bulunmamaktadir. Faal durumda
olmadig1 i¢in herhangi bir sorumlu bulunmamaktadir.

25. isletme icerisinde havalandirma sistemi var m1? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Isletmenin havalandirma sistemi olup klima sistemi ile saglanmaktadir.

26. Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iirtinlerin istiflenmesinde palet ve koliler kullanilmaktadir.

27. Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?
Mal kabul sicakligr (0 — 2 °C) olarak tespit edilmistir. 0 °C’ nin altinda
gelen iiriinler kabul edilmemektedir. Baligin biitiin tazelik kriterleri kontrol
edilmektedir.

28. Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?
Hijyen ile ilgili karsilasilan en biiyiik personelin egitimsizligi ve hijyen
kurallarina uymamasi sonucunda yasanmaktadir.
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iISLETME NO: 3

Isletmenin ad1, kurulus yeri ve yih?
[zmir-2005

isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletme taze / sogutulmus ve dondurulmus iiriin, fiime iriin, tuzlanmig ve
marine {irlin ¢esitlerini islemektedir.

Isletmede ¢ahisan person‘glin durumu ve sayisi?
Daimi is¢i: 36 adet Su Uriinleri Miihendisi: 1 adet

Isletmede cahsan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak ilkokul ve ortaokul mezunu personel ¢aligmaktadir.

Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanmina gore farklimidir?
Personelin i elbisesi bulunmaktadir. Calisma alanina goére renk
degismemekte olup tek tip is elbisesi kullanilmaktadir.

Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?
Gegciriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel saglik kontroliinden alt1 ayda bir gecirilmektedir.

Isletmede hijyenden sorumlu Kalifiye bir personelin olup olmadig varsa
meslegi nedir?
Hijyenden sorumlu olarak 1 adet Su Uriinleri Miihendisi gorevlidir.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa sikhigi nedir ve
bu egitimler kayit altina alintyor mu?

Personele temel hijyen egitimi ayda bir verilmekte olup, bu egitimler kayit
altina alinmaktadir.

isletmede HACCP sistemi uygulamiyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis midir? Kritik kontrol noktalar: olarak neler tespit
edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti ve
uygulama asamalarini isletme kendi imkanlari ile tespit etmistir.

Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde ve hangi sikhkla
yapimaktadir?
Isletme personeli tarafindan ayda iki kez hasere miicadelesi yapilmaktadir.

isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullanilmaktadir?
Zeminde kullanilan malzeme tiirii: Epoksi
Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Seramik
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Isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan ge¢cmektedir?

Artezyen suyu kullanilmakta olup, UV, reverse osmoz ve klor uygulamasi
kombine sekilde yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede herhangi bir ziyaret¢i prosediirii uygulanmamaktadir.

Isletmede ayr1 bir ¢op odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plani nedir?

Evet. Isletmede ayri ¢op biriktirme alanina sahip olup (0, +4 °C’ de
tutulmaktadir), her isleme boliimiinde ¢op kovalari bulunmaktadir.

Isletme i¢ sicakhig kontrol ediliyor mu ? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Diizenli olarak bilgisayar ¢iktist ile kayit alinmaktadir. En fazla 15 °C’ de
tutuluyor.

Soguk ve donmus oda sicakhiklari icin kayit tutulmak midir?
Bilgisayar ¢iktisi ile kayit alintyor.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede alkali ve de QAC bazli deterjanlar kullamilmakta olup bunlar
anlagsmali firmalardan temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayr1 depolama
alanlar1 mevcuttur.

Kullanilan deterjanlarda belirli arahiklarla degisiklik yapilmakta midir?
Yapihyorsa degistirme sikliklar1 ne zamanlarda olmaktadir?

Evet yapilmaktadir. Kullanilan deterjanlarin fiyatlar1 kontrol edilip ucuz olan
deterjan kullanilmaktadir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik programi var
m1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Evet, hijyen akis plani ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi
kontrol formlar1 ve test kitleri ile yapilmaktadir.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmistir?
Drenajlar nokta tipi planlanmustir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullanmilmaktadir?
Pedall1 6zellige sahip lavabolar kullaniimaktadir.

Uretim esnasinda eldiven kullamlmakta mdir? Kullanihyorsa
eldivenlerin degistirme sikhig1 nedir?
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Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Degistirme siklig1 konusunda
herhangi bir zaman sinirlamasi yok. Lateks eldiven ve ev tipi bulasik eldiveni
kullaniliyor. Ev tipi eldivenler yikandiktan sonra tekrar kullanilmaktadir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanhh sivi sabun kullamilmakta
midir?

Dezenfektan ve dezenfektanli sivi  sabunun her ikisi bir arada
kullanilmaktadir.

Isletme icerisinde Kkalite Kkontrol laboratuar1 var mi? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?

Isletmenin kendine ait bir laboratuart bulunmamaktadir. Faal durumda
olmadigi i¢in herhangi bir sorumlu bulunmamaktadir.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Isletmenin havalandirmasi ev tipi klima ile saglanmaktadir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iiriinlerin istiflenmesinde palet ve koliler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?

Mal kabul sicakligi (0 ,+ 2 °C) olarak tespit edilmistir. 0 °C’ nin altinda gelen
triinler kabul edilmemektedir. Baligin biitiin tazelik  kriterlerine
bakilmaktadir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?

Hijyen ile ilgili karsilasilan en biiylik personelin egitimsizligi ve hijyen
kurallarina uymamasi sonucunda yasandigi belirtilmistir.



ISLETME NO: 4

. Isletmenin ad1, kurulus yeri ve yih?
Mugla—1998

. Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletme taze / sogutulmus ve dondurulmus iiriin ve fiime {iriin, ¢esitlerini
1slemektedir.

. Isletmede calisan person“elin durumu ve sayisi?
Daimi is¢i:63adet ~ Su Uriinleri Miihendisi:1 adet

. Isletmede ¢alisan personelin egitim durumu nedir?
Gida is¢isi olarak ilkokul ve ortaokul mezunu personel caligmaktadir.

. Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanina gore farklimidir?
Personelin is elbisesi bulunmaktadir. 3 tip is elbisesi kullanilmaktadir.

On islem béliimii (ayiklama, i¢ organ alma, kan uzaklastirma vb): Yesil
Fiime boliimiinde, donmus iirlin boliimiinde ve paketleme boliimlerinde
farkli is elbiseleri kullaniliyor. Personele her giin i¢in ayr1 is elbisesi
verilmektedir.

. Personel isletme tarafindan saghk Kkontroliinden geciriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?

Personel saglik kontroliinden ii¢ ayda bir gecirilmektedir. Isyeri hekimi her
giin isletmeye gelmektedir.

. Isletmede hijyenden sorumlu kalifiye bir personelin olup olmadig1 varsa
meslegi nedir? )
Hijyenden sorumlu olarak 1 adet Su Uriinleri Miihendisi gorevlidir.

. Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa siklig1 nedir ve
bu egitimler kayit altina alinmiyor mu?

Personele temel hijyen egitimi ii¢ ayda bir verilmekte olup, bu egitimler kayit
altina alinmaktadir.

Isletmede HACCP sistemi uygulamyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis midir? Kritik kontrol noktalar1 olarak neler tespit
edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti ve
uygulanisinda danigsman bir firmadan destek alinmistir. 9 adet Kritik Kontrol
Noktasi belirlenmistir.

1) Donmus muhafaza sicakligi (-18° C)

2) Sok muhafaza sicakligi (-40°C)
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3) Soguk oda sicaklig ( 0° C)

4) Hasat edilen baliklarin giris sicakligi (+4° C)

5) Balik tiitstilendikten sonraki dinlenme sicaklig1 (65-75 °C’de 15 dakika)
6) Salamura sicakligi (2 °C)

7) Glaze islemi: % 3 glaze uygulamasinin altinda olmamasi

8) Paketleme ve etiketleme: iiriiniin kartona degmemesi

9) Bulasikhanedeki dezenfeksiyon: Swap testleri ile temizligin etkinligi

Isletmede zararhilarla miicadele ne sekil ve hangi siklikla yapilmaktadir?
Disaridan uzman bir firma tarafindan ayda bir kez yapilmaktadir.

Isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullamlmaktadir?
Zeminde kullamilan malzeme tiirii: Seramik ve epoksi.

Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Seramik (bazi boliimlerde tavana
kadar bazi1 boliimlerde zeminden sonra 2 metre kadardir).

Isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan ge¢cmektedir?

Kaynak suyu kullanilmakta olup, UV, iyon degistirici regine ve ozon
uygulamasi kombine sekilde yapilmaktadir. Proses suyu 7 Fransiz sertliginde
oldugu belirtilmektedir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede yazili ziyaret¢i prosediirii uygulanmaktadir. Ziyaretgilere onliik,
bone ve galos verilerek tesis gezdirilmektedir.

Isletmede ayr1 bir ¢op odasina bulunmakta mudir ve isletme icerisinde
yer alan ¢op kovalarinin yerlestirme plani nedir?

Evet. Isletme ayr ¢op biriktirme alanina sahip olup ( 0 °C’ de tutulmaktadir) ,
her isleme boliimiinde ¢op kovalari bulunmaktadir. Gida dis1 ¢opler Cevre
Koruma tarafindan alinmaktadir.

Isletme i¢ sicakhigi kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?

Hem bilgisayar hem de maniiel okuma yapilarak kontrol edilmektedir (9—10
°C’de tutulmaktadir).
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Soguk ve donmus oda sicakliklari icin kayit tutulmakta midir?
Diizenli olarak bilgisayar ¢iktisi ile kayit alinmaktadir.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede alkali, QAC, klor bazl ve asidik deterjanlar kullanilmakta olup
bunlar anlagmali firmalardan temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayr
depolama alanlar1 mevcuttur.

Kullanilan deterjanlarda belirli arahiklarla degisiklik yapilmakta midir?
Yapihiyorsa degistirme sikliklar1 ne zamanlarda olmaktadir?

Evet yapilmaktadir. Periyodik olarak, deterjanlarin etkinliine, swap analizi
sonuclarina gore degisiklik yapilmaktadir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik program var
mi1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Evet, hijyen akis plant ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi;
temizlikten sorumlu personel gorsel kontrolii, kontrol formlar1 ve test kitleri
ile yapilmaktadir. Temizlik personeli ayri olup; molalarda ve is bitiminden
sonra temizlik yapmaktadirlar.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmstir?
Drenajlar kanal tipi planlanmustir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Pedall1 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.

Uretim esnasinda eldiven kullamlmakta mdir? Kullanihyorsa
eldivenlerin degistirme siklig1 nedir?

Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Degistirme sikligmin her
vardiya baslangici olmak {izere giinde iki kez oldugu belirtilmektedir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanli sivi sabun kullamilmakta
midir?
Dezenfektanli sivi sabun kullanilmaktadir.

Isletme icerisinde Kkalite Kkontrol laboratuar1 var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?

Evet var. Faal durumdadir. Laboratuar sorumlusu biyologdur. Toplam
bakteri, E.coli, Koliform gibi mikrobiyolojik analizler yapilmaktadir.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?

Isletmenin havalandirma sistemi olup fanl sistem ile sogutulup biyofiltreler
ile igeri giren havanin temizligi saglanmaktadir.



26. Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iiriinlerin istiflenmesinde palet ve koliler kullanilmaktadir.

27. Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?
Isletmeye gelen su iiriinleri dnce gorsel olarak kontrol ediliyor.(solungag
rengi, yem kontrolii gibi).Mal kabul sicaklig1 (0—4° C) olarak tespit edilmistir.
Isletmeye frigrofik araglarla su icersinde getiriliyorlar. Biitiin tasima islemi
kendi filolar ile yapildig i¢in mal kabul deki 1s1 sartlarini yerine getirmede
sorun yasamadiklarini ifade ettiler.

28.Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin Kkarsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?
Hijyen ile ilgili karsilagilan en biiyiik sorun isletme alaninin yetersiz gelmesi
sebebiyle hijyen kurallarma  uyulmasmin  giiclesmesi  sonucunda
yasanmaktadir.



10.

11.

12.

ISLETME NO: 5

Isletmenin adi, kurulus yeri ve yih?
Mugla—1971

Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletme havyar iiretimi yapmaktadir.

Isletmede cahisan personelin durumu ve sayisi?
Daimi isci: 3adet

Isletmede cahisan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak ilkokul mezunu personel ¢aligmaktadir.

Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanina gore farkh midir?
Personelin is elbisesi bulunmaktadir. Calisma alanina gore renk
degismemekte olup tek tip is elbisesi kullanilmaktadir.

Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel saglik kontroliinden gecirilmemektedir.

Isletmede hijyenden sorumlu Kalifiye bir personelin olup olmadig varsa
meslegi nedir?
Isletmede hijyenden sorumlu personel mevcut degildir.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa siklig1 nedir ve
bu egitimler kayit altina alinmiyor mu?
Personele egitim verilmiyor.

isletmede HACCP sistemi uygulamiyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis mudir? Kritik kontrol noktalar: olarak neler tespit
edilmistir?

HACCP uygulanmamaktadir.

Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde ve hangi sikhikla
yapilmaktadir?
Isletme personeli tarafindan ayda iki kez hasere miicadelesi yapilmaktadir.

Isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullanilmaktadir?
Zeminde kullanilan malzeme tiirii: Mermer
Duvarlarda kullamlan malzeme tiirii: Plastik/Yagli boya

Isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan ge¢cmektedir?
Sebeke suyu kullanilmakta olup, herhangi bir isleme tabi tutulmamaktadir.



13.

14.

15.
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Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede herhangi bir ziyaret¢i prosediirii uygulanmamaktadir.

Isletmede ayr1 bir ¢op odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plani nedir?

Hayir, sahip degil. Cop kovalarinin herhangi bir yerlestirme plani mevcut
degildir.

Isletme ic sicakhig kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Kontrol edilmiyor.

Soguk ve donmus oda sicakhiklar icin kayit tutuluyor mu?
Hayir, kayit tutulmuyor.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Piyasadan temin edilen igerigi tam belli olmayan deterjanlar kullaniliyor.
Ayr1 bir depolama sahasi yoktur.

Kullanilan deterjanlarda belirli araliklarla degisiklik yapilmakta midir?
Yapihiyorsa degistirme sikliklar1 ne zamanlarda olmaktadir?
Hayir yapilamamaktadir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik programi var
m1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?
Hayir yok.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmstir?
Drenajlar nokta tipi planlanmistir.

. Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?

Normal tip ¢evirmeli 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.

Uretim esnasinda eldiven kullamlmakta mdir? Kullanihyorsa
eldivenlerin degistirme siklig1 nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Degistirme sikligi konusunda
herhangi bir zaman sinirlamasi yoktur.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanlh sivi sabun kullamilmakta
midir?
Sadece s1v1 sabun kullanilmaktadir.

.Isletme icerisinde Kkalite Kkontrol laboratuar1 var m? Varsa

sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?
Hayir yoktur.



25. Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Evet var. Vantilator ile havalandirma saglanmaktadir.

26. Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Straforlara konularak depolama yapilmaktadir.

27. Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?
Herhangi bir kriter belirlenmemistir.

28. Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?

Hijyen ile ilgili herhangi bir sorunla karsilagilmadigi beyan edilmistir.



10.

ISLETME NO: 6

. Isletmenin ad1, kurulus yeri ve yih?

Balikesir- 1985

Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletme taze / sogutulmus ve dondurulmus iirlin, konserve, tuzlanmis ve
marine iirlin gruplarini islemektedir.

isletmede calisan personelin durumu ve sayisi1?
Sezonluk is¢i:40 adet

Daimi is¢i: 160det

Gida Miihendisi:2 adet

Isletmede cahisan personelin egitim durumu nedir?
Gida is¢isi olarak ilkokul ve ortaokul mezunu personel caligmaktadir.

Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanina gore farkhimidir?

Is elbisesi var. Is elbisesi iiriin ¢esidine gore farklilik gdstermektedir.

Karides boliimii turuncu, balik boliimii mavi, kabuklu {iriinler boliimii agik
mavi, kurbaga isleme boliimii yesil renkli is elbisesi giymektedir.

Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?

Personel ayda bir saglik kontroliinden gecirilmektedir. Fabrikada igyeri
hekimi ve hemsire bulunmaktadir.

Isletmede hijyenden sorumlu Kalifiye bir personelin olup olmadig1 varsa
meslegi nedir?
Hijyen sorumlusu olarak 2 adet Gida Miihendisi bulunmaktadir.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa siklig1 nedir ve
bu egitimler kayit altina aliniyor mu?

Personele temel hijyen egitimi ayda bir verilmekte olup, bu egitimler kayit
altina alinmaktadir.

isletmede HACCP sistemi uygulamiyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis midir? Kritik kontrol noktalar: olarak neler tespit
edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti ve
uygulanisinda iiniversitelerden destek alinmustir.

Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde ve hangi siklikla
yapilmaktadir?
Disaridan uzman bir firma tarafindan ayda 2 kez yapilmaktadir.



11. isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullanilmaktadir?
Zeminde kullamilan malzeme tiirii: Seramik ve Epoksi
Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Seramik

12. isletmede Kkullamilan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan ge¢cmektedir?
Artezyen suyu kullanilmakta olup, kum filtresi, UV, iyon degistirici regine ve
klor uygulamas1 kombine sekilde yapilmaktadir.

13. Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede yazili ziyaret¢i prosediirii uygulanmaktadir. Ziyaretgilere onliik,
bone ve galos verilerek tesis gezdirilmektedir.

14. Isletmede ayr1 bir ¢6p odasina bulunmakta ve isletme icerisinde yer alan
¢op kovalarmin yerlestirme plam nedir?
Hayir, sahip degil. Her isleme boliimiinde ¢op kovalart bulunmaktadir.

15. Isletme i¢ sicakhg kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Bilgisayar ile kontrol ediliyor. Isleme alanlar1 (10-11°C ) ,paketleme alan1 (2
°C )’de tutulmaktadir.

16. Soguk ve donmus oda sicakliklari i¢in kayit tutuluyor mu?
Bilgisayar ¢iktisi ile kayit alinmaktadir.Her iki saatte bir kontrol edilmektedir.

17. Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamlmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?
Isletmede alkali, QAC ve klor bazli deterjanlar kullanilmakta olup bunlar
anlagsmali firmalardan temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayri depolama
alanlar1 mevcuttur.

18. Kullanilan deterjanlarda belirli aralhiklarla degisiklik yapilmakta midir?
Yapihiyorsa degistirme sikliklar1 ne zamanlarda olmaktadir?
Evet yapilmaktadir. Swap analizleri sonucuna bakilarak ve sasirtma
yontemiyle deterjanin  etkinligini kaybetmesi sonucunda degisiklik
yapilmaktadir.

19. Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik program var
mi1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?
Evet, hijyen akis plant ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi;
temizlikten sorumlu personelin gorsel kontrolii, kontrol formlar1 ve test kitleri
ile yapilmaktadir. Temizlikten sorumlu ayr1 bir béliim olusturulmustur.

20. isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmistir?
Drenajlar nokta ve kanal tipi olarak planlanmistir.



21.

22,

23.

24.

25.

26.

27.

28.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Baz1 boélgelerde pedalli bazi bolgelerde fotoselli 6zellige sahip lavabolar
kullanilmaktadir.

Uretim esnasinda eldiven kullamlmakta mdir? Kullanihiyorsa
eldivenlerin degistirme sikhig1 nedir?

Uretim asamasinda eldiven kullamlmaktadir. Degistirme sikli1 her vardiya
baslangici olmak tizere giinde iki kez olarak belirlenmistir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanh sivi sabun kullanilmakta
midir?

Dezenfektan ve dezenfektanli sivi  sabunun her ikisi bir arada
kullanilmaktadir.

Isletme icerisinde Kkalite kontrol laboratuari var m? Varsa
sorumlusunun

meslegi ve yapilan analizler nelerdir?

Evet var. Faal durumda bulunuyor, sorumlusu gida miihendisidir. Toplam
bakteri, E.coli, koliform, kalint1 izleme analizleri, histamin 6l¢iimii, salamura
asitlik analizleri, salamura tuz tayini ve kullanilan tiim yardimci maddelerin
analizleri yapilmaktadir.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?

Isletmenin havalandirma sistemi olup klima santrali ile sogutulmaktadir.
Isleme alanlar1 10-11°C, paketleme +2 °C olacak sekilde sogutulmaktadir.
Haftada 2 kez isletme havasi dezenfekte edilmektedir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iiriinlerin istiflenmesinde palet ve koliler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?
Hammaddelerin tazelik standardina uygun olup olmadigi, canli gelen
hammaddelerin istif sekilleri kontrol edilir ve sicakliklar1 6l¢iilmektedir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?

Hijyen ile ilgili karsilasilan sorun personelin hijyen kurallarina uymamasi ve
hammaddenin birkag iiriinle karisik olarak gelmesidir. Personelle ilgili sorun
isletme icine kamera sistemi kurularak biiyiik 6l¢iide ¢ozlilmiistiir.



10.

11.

ISLETME NO: 7

Isletmenin adi, kurulus yeri ve yih?
Balikesir—1960

_isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletme tuzlanmis ve marine iiriin islemektedir.

isletmede calisan person“elin durumu ve sayisi?
Daimi is¢i: 25adet  Su Uriinleri Miihendisi:1 adet

Isletmede cahisan personelin egitim durumu nedir?
Gida is¢isi olarak ilkokul ve ortaokul mezunu personel caligmaktadir.

Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanina gore farklimidir?
Is elbisesi vardir. Tek tip is elbisesi kullanilmaktadir.

Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geg¢iriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel alt1 ayda bir saglik kontroliinden gecirilmektedir.

Isletmede hijyenden sorumlu Kalifiye bir personelin olup olmadig varsa
meslegi nedir? )
Hijyen sorumlusu olarak 1 adet Su Uriinleri Miihendisi bulunmaktadir.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa siklig1 nedir ve
bu egitimler kayit altina alimyor mu?
Egitim veriliyor fakat kayit altinda alinmamaktadir.

isletmede HACCP sistemi uygulamiyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis midir? Kritik kontrol noktalar: olarak neler tespit
edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti ve
uygulama asamalarini isletme kendi imkanlari ile tespit etmistir.

Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde ve hangi siklikla
yapilmaktadir?
Kendi personeli ve kendi imkanlar1 ayda 1 kez yapmaktadir.

Isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullamlmaktadir?
Zeminde kullanilan malzeme tiirii: Seramik ve Epoksi
Duvarlarda kullamlan malzeme tiirii: Seramik
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Isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan ge¢cmektedir?
Sebeke suyu kullanilmakta olup, Herhangi bir islem uygulanmamaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede herhangi bir ziyaret¢i prosediirii uygulanmamaktadir.

Isletmede ayr1 bir ¢6p odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plani nedir?

Hayir, sahip degil. Copler giinliik olarak belediye ¢opliigline verilmektedir.
Her boliimde ¢op kovast var.

Isletme i¢ sicakligi kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Maniiel olarak kontrol ediliyor

Soguk ve donmus oda sicakhiklari icin kayit tutuluyor mu?
Hayir, kay1t tutulmamaktadir.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede alkali ve klor bazl1 deterjanlar kullanilmakta olup bunlar piyasadan
temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayr1 depolama alanlar1 mevcuttur.

Kullanilan deterjanlarda belirli araliklarla degisiklik yapilmakta midir?
Yapihiyorsa degistirme sikliklar1 ne zamanlarda olmaktadir?
Hayir yapilmamaktadir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik programi var
m1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?
Hayir yoktur.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmstir?
Drenajlar kanal tipi planlanmustir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Pedall1 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.

Uretim esnasinda eldiven kullamlmakta mdir? Kullanihyorsa
eldivenlerin degistirme siklig1 nedir?
Uretim agamasinda eldiven kullanilmaktadir. Her vardiya baslangici olmak
tizere giinde iki kez degistirilmektedir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanhh sivi sabun kullamilmakta
midir?

Dezenfektan ve dezenfektanli sivi sabunun her ikisi bir arada
kullanilmaktadr.



24. isletme icerisinde Kkalite Kontrol laboratuar1 var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?
Hayir yoktur.

25. Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Evet var. Klima santrali ile havalandirma yapilmaktadir.

26. Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iiriinlerin istiflenmesinde koliler kullanilmaktadir.

27. Hammadde kabuliinde aranan Kriterler nelerdir?
Gorsel kontrol yapilmaktadir.

28. Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?
Herhangi bir sorun beyan edilmemistir.



ISLETME NO: 8

. Isletmenin adi, kurulus yeri ve yith?
Mugla- 2007

. Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletmede taze / sogutulmus ve dondurulmus {iiriin ve tuzlanmis ve marine
urun gruplar islenmektedir.

. lIsletmede calisan personelin durumu ve sayisi1?
Sezonluk is¢i:50 adet

Daimi isci: 150 adet

Su Uriinleri Miihendisi:3adet

Gida Miihendisi: 1 adet

. Isletmede ¢alisan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak ilkokul, ortaokul ve lise mezunu personel ¢calismaktadir.

. _Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanina gore farklimidir?
Is elbisesi var. Tek tip is elbisesi kullanilmaktadir.

. Personel isletme tarafindan saghk Kkontroliinden geciriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel ayda bir saglik kontroliinden gecirilmektedir.

. Isletmede hijyenden sorumlu kalifiye bir personelin olup olmadig1 varsa
meslegi nedir?

Hijyen sorumlusu olarak 1 adet Su Uriinleri Miihendisi,] adet de Gida
Miihendisi bulunmaktadir.

. Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa sikhigi nedir ve
bu egitimler kayit altina alintyor mu?

Personele temel hijyen egitimi ayda bir kag kez verilmekte olup, bu egitimler
kayit altina alinmaktadir.

. lIsletmede HACCP sistemi uygulamyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis midir? Kritik kontrol noktalar: olarak neler tespit
edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti ve
uygulama asamalarini isletme kendi imkanlari ile tespit etmistir.

Iki adet Kritik Kontrol Noktast tespit edilmistir.

1) Mal kabul sicakligi

2) Sevkiyat sicakligi
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Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde ve hangi sikhkla
yapilmaktadir?
Disaridan uzman bir firma tarafindan ayda 2 kez yapilmaktadir.

Isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullanilmaktadir?
Zeminde kullanilan malzeme tiirii: Epoksi
Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Seramik ve soguk oda paneli

Isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?
Artezyen suyu kullanilmakta olup, kum filtresi, UV, iyon degistirici recine ve
klor uygulamasi1 kombine sekilde yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede yazili ziyaret¢i prosediirii uygulanmaktadir. Ziyaretgilere onluk,
bone ve galos verilerek tesis gezdirilmektedir.

Isletmede ayr1 bir ¢6p odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plani nedir?

Evet. Isletmede ayr1 ¢op biriktirme alanina sahip olup (10° C) de tutuluyor,
her isleme boliimiinde ¢6p kovalart bulunmaktadir.

Isletme i¢ sicakhigi kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildi
Diizenli olarak bilgisayar ¢iktisi ile kayit alinmaktadir.

Soguk ve donmus oda sicakliklar icin kayit tutuluyor mu?
Bilgisayar ciktisi ile kayit alinmaktadir.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede alkali, OAC bazli, klor bazli ve asidik tipte deterjanlar
kullanilmakta olup bunlar anlagsmali firmalardan temin edilmektedir. Bunlarla
ilgili ayr1 depolama alanlar1 mevcuttur.

Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapihyorsa degistirme sikhiklar:
ne zamanlarda olmaktadir?

Evet yapilmaktadir. Swap analizleri sonucuna bakilarak deterjanin etkinligini
kaybetmesi sonucunda degisiklik yapilmaktadir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik programi var
m1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Evet, hijyen akis plant ve temizlik plani vardir. Temizligin etkinligi,
temizlikten sorumlu personelin gorsel kontrolii, kontrol formlar1 ve test kitleri
ile yapilmaktadir.
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Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmstir?
Drenajlar kanal tipi ve nokta tipi olarak planlanmistir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Baz1 bolgelerde pedalli bazi bolgelerde a¢ kapa 6zelligine sahip olanlar
kullanilmaktadir.

I_':Jretim esnasinda eldiven kullaniliyor mu ve degistirme sikhigi nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Her vardiya baslangici olmak
tizere giinde iki kez degistirilmektedir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanhh sivi sabun kullamilmakta
midir?

Dezenfektan ve dezenfektanlt sivi sabunun her ikisi bir arada
kullanilmaktadr.

Isletme icerisinde kalite Kkontrol laboratuar1 var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?

Evet var. Faal durumda ve sorumlusu biyologdur. Toplam bakteri, E.coli,
Koliform ve su analizleri yapilmaktadir.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Evet var. Klima santrali ile havalandirma yapilmaktadir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iiriinlerin istiflenmesinde palet ve koliler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?

Kritik Kontrol Noktalarindan birincisi mal kabule ait olup. Burada belirlenen
sicaklik ve tazelik kriterlerine gére hammaddeler kabul edilmektedir. Mal
kabul sicakligi (2-8 °C) olarak, belirlenmistir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?
Herhangi bir sorun beyan edilmemistir.



10.

ISLETME NO: 9

Isletmenin ad1, kurulus yeri ve yih?
Mugla-1991

isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletmede taze / sogutulmus ve dondurulmus tiriinler islenmektedir.

isletmede cahsan personelin durumu ve sayisi?
Sezonluk is¢i: 10 adet

Daimi isci: 55 adet

Tekniker: 1 adet

Su Uriinleri Miihendisi:2adet

Biyolog:1 adet

Isletmede ¢ahisan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak ilkokul, ortaokul mezunu personel ¢aligmaktadir.

Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanina gore farkhimidir?

Is elbisesi var. Iki farkli renkte is elbisesi kullanilmaktadir.

On islem béliimii (ayiklama, i¢ organ alma, kan uzaklastirma vb):Mavi
Paketleme boliimii: Beyaz

Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?
Gegciriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel ayda bir saglik kontroliinden gecirilmektedir.

Isletmede hijyenden sorumlu Kalifiye bir personelin olup olmadig varsa
meslegi nedir?
Hijyen sorumlusu olarak 1 adet Su Uriinleri Miihendisi bulunmaktadir.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa sikhigi nedir ve
bu egitimler kayit altina alintyor mu?

Personele temel hijyen egitimi altt ayda bir verilmekte olup, bu egitimler
kayit altina alinmaktadir.

isletmede HACCP sistemi uygulamiyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis midir? Kritik kontrol noktalar: olarak neler tespit
edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti ve
uygulanisinda danigman bir firmadan destek alinmistir.

Isletmede zararhilarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir ve hangi
sikhikla yapilmaktadir?
Disaridan uzman bir firma tarafindan ayda iki kez yapilmaktadir.



11. isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullanilmaktadir?
Zeminde kullanilan malzeme tiirii: Seramik
Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Seramik

12. isletmede Kkullamilan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?
Artezyen suyu kullanilmakta olup, kum filtresi, UV, reverse osmoz, iyon
degistirici recine ve klor uygulamasi kombine sekilde yapilmaktadir.

13. Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede yazili ziyaretci prosediirii uygulanmaktadir. Ziyaretcilere kurallar:
beyan eden bir form imzalatilir, daha sonra onliik, bone ve galos verilerek
tesis gezdirilmektedir.

14. isletmede ayr1 bir ¢op odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plan nedir?
Evet. Isletmede ayr1 ¢op biriktirme alanina sahip olup, her isleme boliimiinde
¢Op istasyonu mevcut. Cop alani (0, +4 © C) arasinda tutulmaktadir.

15. Isletme i¢ sicakh@ kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Diizenli olarak bilgisayar ¢iktisi ile kayit alinmaktadir.

16. Soguk ve donmus oda sicakhiklar icin kayit tutuluyor mu?
Hem maniiel hem de bilgisayar ¢iktis1 ile kayit tutuluyor.

17. Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamlmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?
Isletmede alkali ve klor bazli ve asidik tipte deterjanlar kullanilmakta olup
bunlar anlagmali firmalardan temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayn
depolama alanlar1 mevcuttur.

18. Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapihyorsa degistirme sikhiklar:
ne zamanlarda olmaktadir?
Evet yapilmaktadir. Swap analizleri sonucuna bakilarak deterjanin etkinligini
kaybetmesi sonucunda degisiklik yapilmaktadir.

19. Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plam ve temizlik program var
mi1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?
Evet, hijyen akis plant ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi;
kontrol formlari ile yapilmaktadir.



20.

21.

22,
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24.

25.

26.

27.

28.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmstir?
Drenajlar nokta tipi olarak planlanmistir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Diz vurmal1 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.

Uretim esnasinda eldiven kullamhyor mu ve degistirme siklig nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Her vardiya baslangici olmak
tizere giinde iki kez degistirilmektedir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanhh sivi sabun kullanilmakta
midir?
Sadece dezenfektanli sivi sabun kullanilmaktadir.

Isletme icerisinde kalite Kkontrol laboratuar1 var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?
Hayir yok.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Evet var. Klima santrali ile havalandirma yapilmaktadir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iiriinlerin istiflenmesinde palet ve koliler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?

Gelen aracin temizligi ve tanklarin temizligi kontrol edilmektedir. Baligin
sicakligi suyun sicakligi ve baligin i¢ sicakligi dl¢lilmektedir. Balik sicakligi
(0-2 °C) arasinda ise kabul edilmektedir. Gorsel kontroller yapilmaktadir.
Kizariklik, gozde parlaklik, 6lim sertligi, deride parlaklik, yem kontrolii
yapilmaktadir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?
Herhangi bir sorun beyan edilmemistir.



ISLETME NO: 10

. Isletmenin ad1, kurulus yeri ve yih?
[zmir-1995

. Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletmede taze / sogutulmus ve dondurulmus iiriinler islenmektedir.

. Isletmede ¢calisan personelin durumu ve sayis1?
Daimi isci: 12 adet

Tekniker: 1 adet

Su Uriinleri Miihendisi: 3adet

Veteriner:1 adet

Biyolog:1 adet

. Isletmede ¢alisan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak ilkokul, ortaokul mezunu personel ¢aligmaktadir.

. Personelin is elbisesi var mi1 ve calisma alanina gore farklhimidir?
Is elbisesi var. Tek tip is elbisesi kullanilmaktadir.

. Personel isletme tarafindan saghk Kkontroliinden geciriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel ayda bir saglik kontroliinden gecirilmektedir.

. Isletmede hijyenden sorumlu kalifiye bir personelin olup olmadig1 varsa
meslegi nedir?

Hijyen sorumlusu olarak 3 adet Su Uriinleri Miihendisi,1 adet biyolog,1 adet
de Veteriner bulunmaktadir.

. Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa siklig1 nedir ve
bu egitimler kayit altina alinmiyor mu?

Personele temel hijyen egitimi ii¢ ayda bir verilmekte olup, bu egitimler kayit
altina alinmaktadir.

. Isletmede HACCP sistemi uygulamiyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis midir? Kritik kontrol noktalar1 olarak neler tespit
edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti ve
uygulama asamalarini isletme kendi imkanlari ile tespit etmistir. Tki adet
Kritik Kontrol Noktas1 tespit edilmistir.

1) Mal kabul sicakligi (+2 ° C)

2) Sogukta muhafaza sicakligi (+4 ° C)



10. isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir ve hangi
siklikla yapilmaktadir?
Disaridan uzman bir firma tarafindan ayda dort kez yapilmaktadir.

Isletme zemin ve duvarlarinda hangi c¢esit malzeme
kullanilmaktadir?
Zeminde kullanilan malzeme tiirii:  Seramik
Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Seramik

11. isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?
Artezyen suyu kullanilmakta olup, kum filtresi, UV, iyon degistirici recine ve
ozon uygulamasi kombine sekilde yapilmaktadir. Aritilan su epoksi kaph
beton tanklarda depolanmaktadir.

12. Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletme ziyaret¢i kabul etmemektedir.

13. isletmede ayr1 bir ¢op odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plani nedir?
Hayir, sahip degil. Isletme icersine ¢dp kovasi yerlestirilmemistir.isletmede
sadece kalibrasyon yapildigi i¢in gerek duyulmadigi sdylenmistir.

14. Isletme i¢ sicakhg kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Diizenli olarak bilgisayar ¢iktisi ile kayit alinmaktadir.

15. Soguk ve donmus oda sicakhiklar icin kayit tutuluyor mu?
Bilgisayar c¢iktisi ile kayit alinmaktadir.

16. Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamlmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?
Isletmede alkali bazli deterjanlar kullanilmakta olup bunlar anlasmall
firmalardan temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayr1 depolama alanlar
mevceuttur.

17. Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapihiyorsa degistirme sikhiklar:
ne zamanlarda olmaktadir?
Evet yapilmaktadir. Swap analizleri sonucuna bakilarak deterjanin etkinligini
kaybetmesi sonucunda degisiklik yapilmaktadir.

18. Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plam ve temizlik program var
mi1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?
Evet, hijyen akis plant ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi;
kontrol formlari ve test kitleri ile yapilmaktadir.



19.
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27.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmstir?
Drenajlar nokta tipi olarak planlanmistir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Diz vurmal1 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir

Uretim esnasinda eldiven kullanihyor mu ve degistirme siklig nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Her vardiya baslangici olmak
iizere giinde iki kez degistirilmektedir.

. Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanli sivi sabun kullanilmakta

midir?
Dezenfektanl s1vi sabun ve dezenfektan birlikte kullanilmaktadir.

Isletme icerisinde kalite Kkontrol laboratuar1 var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?

Evet var. Faal durumda olup sorumlusu biyologdur. Toplam bakteri,
Koliform, fekal bakteri, Staphylococcus, Streptococcus varligini kontrol eden
analizler yapilmaktadir.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?

Isletmenin yalitmli oldugu ve soguk oda kapilari acilarak igersinin
sogutuldugu séylenmistir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iiriinlerin istiflenmesinde palet ve koliler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?

Isletmeye iiriinler firmanin kendi tekneleriyle gelmekte olup mal kabul
sicakligi olarak (+2 °C) belirlenmistir. Isletmeye gelen balik miktar1 ok fazla
ise (+4 °C) sicakliga ayarlanmig soguk odalarda muhafaza edilmektedir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?
Herhangi bir sorun beyan edilmemistir.



10.

11.

ISLETME NO: 11

. Isletmenin adi, kurulus yeri ve yith?

Mugla—1999

Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletme taze / sogutulmus ve dondurulmus fliriin ve fiime iirlin tipleri
hazirlamaktadir.

isletmede cahsan personelin durumu ve sayisi?
Daimi is¢i: 75 adet

Tekniker: 1 adet

Su Uriinleri Miihendisi: 1adet

Gida Miihendisi: 1 adet

Isletmede cahsan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak ilkokul, ortaokul ve lise mezunu personel ¢calismaktadir.

Personelin is elbisesi var m1 ve ¢calisma alanina gore farklimidir?
Is elbisesi var. Tek tip is elbisesi kullanilmaktadir.

Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel alt1 ayda bir saglik kontroliinden gecirilmektedir.

Isletmede hijyenden sorumlu Kalifiye bir personelin olup olmadig varsa
meslegi nedir?

Hijyen sorumlusu olarak 1 adet Su Uriinleri Miihendisi,1 adet de Gida
Miihendisi bulunmaktadir.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa sikhigi nedir ve
bu egitimler kayit altina alintyor mu?

Personele temel hijyen egitimi li¢ ayda bir verilmekte olup, bu egitimler kayit
altina alinmaktadir.

Isletmede HACCP sistemi uygulamiyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis midir? Kritik kontrol noktalar: olarak neler tespit
edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti ve
uygulanisinda danisman bir firmadan destek alinmistir.

Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde ve hangi sikhkta
yapilmaktadir?
Kendi personeli ve kendi imkanlar ile ayda 1 kez yapmaktadir.

Isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullamlmaktadir?
Zeminde kullamilan malzeme tiirii:  Seramik



12.
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Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Seramik

Isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?

Artezyen suyu kullanilmakta olup, kum filtresi, reverse osmoz, UV, iyon
degistirici recine ve klor uygulamasi kombine sekilde yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletme ziyaretci kabul etmemektedir.

Isletmede ayr1 bir ¢op odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plan1 nedir?

Evet sahip. Fakat aktif olarak kullanilmiyor. Thtiya¢ oldugu durumlarda klima
ile sogutulup (+2 °C) de tutuluyor.

Isletme ic sicakhig kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Hayir edilmiyor.

Soguk ve donmus oda sicakliklari icin kayit tutuluyor mu?
Hayir, kayit tutulmuyor.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullanilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede alkali ve asit bazli deterjanlar kullanilmakta olup bunlar anlasmali
firmalardan temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayr1 depolama alanlar
mevceuttur.

Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapihiyorsa degistirme sikhiklar:
ne zamanlarda olmaktadir?
Evet yapilmaktadir. Kullanilan deterjanlarin fiyatlar1 kontrol edilip ucuz olan
deterjan ile degistirilmektedir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik programi var
mi1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Evet, hijyen akis plam1 ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi;
temizlikten sorumlu personelin gorsel kontrolii ile yapilmaktadir.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmstir?
Drenajlar nokta tipi olarak planlanmistir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Baz1 boélgelerde pedalli baz1 bolgelerde fotoselli 6zellige sahip lavabolar

kullanilmaktadir

Uretim esnasinda eldiven kullaniliyor mu ve degistirme siklig nedir?
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Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Her vardiya baslangici olmak
iizere giinde iki kez degistirilmektedir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanhh sivi sabun kullanilmakta
midir?
Dezenfektanl sivi sabun kullanilmaktadir.

Isletme icerisinde kalite Kkontrol laboratuar1 var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?
Hayir yok.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Ev tipi klima ile sogutulmaktadir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son tiriinlerin istiflenmesinde koliler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?
Isletmeye gelen su fdirlinleri i¢in mal kabul sicakligi (+4 °C) olarak
belirlenmistir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?

Personel dongiisiinden kaynaklanan sorunlarin oldugu, iscilerin sogukta
calismak istememelerinden dolay1r ¢ok sik eleman dongiisii yasandigi
beyan edilmistir.



10.

11.

ISLETME NO: 12

. Isletmenin adi, kurulus yeri ve yith?

Mugla-1999

Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Taze / Sogutulmus ve Dondurulmus iiriin

Isletmede ¢ahisan personelin durumu ve sayis1?
Daimi is¢i: 100 adet Su Uriinleri Miihendisi: 3 adet

Isletmede cahsan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak ilkokul, ortaokul ve lise mezunu personel ¢calismaktadir.

I_’ersonelin is elb_isesi var m1 ve ¢calisma alanina gﬁrg farklimidir?
Is elbisesi var. Iki tip is elbisesi kullanilmaktadir. On isleme bolimii acik
mavi, fileto boliimii lacivert renkli is elbisesi giymektedir.

Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?
Gegciriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?

Personel alt1 ayda bir saglik kontroliinden gecirilmektedir. Isyeri hekimi
haftada 3 giin tesise gelmektedir.

Isletmede hijyenden sorumlu Kalifiye bir personelin olup olmadig varsa
meslegi nedir? )
Hijyen sorumlusu olarak 3 adet Su Uriinleri Miihendisi bulunmaktadir.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa siklig1 nedir ve
bu egitimler kayit altina alinmiyor mu?

Evet geciriliyor. Personele temel hijyen egitimi ayda bir verilmekte olup, bu
egitimler kayit altina alinmaktadir. Ise yeni giren biitiin personele de ilk giin
egitimi verilmektedir.

isletmede HACCP sistemi uygulamiyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis midir? Kritik kontrol noktalar: olarak neler tespit
edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti ve
uygulanisinda danigman bir firmadan destek alinmistir.

Isletmede zararhilarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir ve hangi
sikhikla yapilmaktadir?
Disaridan uzman bir firma tarafindan ayda 2 kez yapilmaktadir.

Isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullamlmaktadir?
Zeminde kullanilan malzeme tiirii: Paketleme alani fayans, igleme alani
seramik
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Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Seramik

Isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?
Artezyen suyu kullanilmakta olup, kum filtresi, UV, iyon degistirici recine ve
klor uygulamasi1 kombine sekilde yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede yazili ziyaret¢i prosediirii uygulanmaktadir. Ziyaretgilere onluk,
bone ve galos verilerek tesis gezdirilmektedir.

Isletmede ayr1 bir ¢op odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plani nedir?

Evet sahip. Isletmede ayri ¢&p biriktirme alanma sahip olup, her isleme
boliimiinde ¢op alani (+4 °C)’de tutulmaktadir.

Isletme i¢ sicakligi kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?

Hem bilgisayar hem de mantiel olarak iki sekilde kontrol edilmektedir (9-13
°C arasinda optimum 10 °C’ de tutulmaktadir).

Soguk ve donmus oda sicakliklari icin kayit tutuluyor mu?
Hem bilgisayar ile hem de maniiel olarak iki sekilde kontrol edilmektedir.
Soguk oda icersindeki gidadan her iki saatte bir 6l¢iim alinmaktadir.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamlmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede alkali, asit, QAC bazli ve enzim igerikli deterjanlar ve alkol bazli
dezenfektanlar kullanilmakta olup bunlar anlagmali firmalardan(3 farklh
firmadan alim yapiliyor) temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayr1 depolama
alanlar1 mevcuttur.

Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapihiyorsa degistirme sikhiklar:
ne zamanlarda olmaktadir?

Evet yapilmaktadir. Swap analizleri sonucuna bakilarak deterjanin etkinligini
kaybetmesi sonucunda degisiklik yapilmaktadir. Kimi zamanda yeni
iriinlerin piyasa siiriilmesi sonucu degisiklik yapilmaktadir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik programi var
m1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Evet, hijyen akis plani ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi,
temizlikten sorumlu personelin gorsel kontrolii, kontrol formlar1 ve test kitleri
ile yapilmaktadir.
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planlanmstir?
Drenajlar nokta tipi olarak planlanmistir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullanmilmaktadir?
Pedall1 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.

I:_'Jretim esnasinda eldiven kullaniliyor mu, degistirme sikhig1 nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Her vardiya baslangici olmak
tizere giinde iki kez degistirilmektedir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanlh sivi sabun kullamilmakta
midir?
Dezenfektanli s1vi sabun kullanilmaktadir.

Isletme icerisinde Kkalite kontrol laboratuari var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?

Evet var. Faal durumda olup, sorumlusu su iiriinleri miihendisidir.

Toplam bakteri, toplam aerob, Staphylococcus, Listeria, Koliform bakteri
sayisiyla ilgili analizler yapilmaktadir.Kullanilan sudaki klor ve suyun pH si
kontrol edilmektedir.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Evet var. Klima santrali ile saglanmaktadir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son {iriinlerin istiflenmesinde paletler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?

Organoleptik muayene yapilmaktadir. Mal kabul sicakligr (0-2 °C ) olarak
belirlenmistir. Isletmeye gelen her tanktan lgiim alinmaktadir. Tankimn iig
farkli boliimiinden (alt-orta-iist) 3’er 6l¢iim alinmaktadir. Isletmeye cok fazla
miktarda balik gelmis ise 6—7 saat soguk oda da bekletilip daha sonra
islemeye alinmaktadir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?

Personelin 6zellikle fileto boliimiinde ¢alisan personelin hijyen kurallarina
uymamasi ile karsilagilan sorunlar yasanmustir.
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11.

ISLETME NO: 13

. Isletmenin ad1, kurulus yeri ve yih?

Mugla—1996

Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Taze / Sogutulmus ve Dondurulmus iiriin

Isletmede cahisan personelin durumu ve sayisi?
Sezonluk is¢i:40 adet

Daimi is¢i: 10 adet

Su Uriinleri Miihendisi: 2 adet

Isletmede calisan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak ilkokul, ortaokul ve lise mezunu personel ¢calismaktadir.

_Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanina gore farklimidir?
Is elbisesi var. Tek tip is elbisesi kullanilmaktadir.

Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhigi nedir?

Personel ayda bir saglik kontroliinden gegirilmektedir. Isyeri hekimi her giin
igsyerinde bulunmaktadir.

Isletmede hijyenden sorumlu kalifiye bir personelin olup olmadif varsa
meslegi nedir?
Hijyen sorumlusu olarak 2 adet Su Uriinleri Miihendisi bulunmaktadur.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa sikhig1 nedir ve
bu egitimler kayit altina alintyor mu?

Evet gegiriliyor. Personele temel hijyen egitimi iki ayda bir verilmekte olup,
bu egitimler kayit altina alinmaktadir.

Isletmede HACCP sistemi uygulamyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis mudir? Kritik kontrol noktalar1 olarak neler
tespit edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti ve
uygulama asamalarini isletme kendi imkanlari ile tespit etmistir.

Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir ve hangi
siklikla yapilmaktadir?
Disaridan uzman bir firma tarafindan ayda iki kez yapilmaktadir.

Isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullanilmaktadir?
Zeminde kullanmilan malzeme tiirii: = Seramik
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Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Soguk oda paneli

Isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?

Artezyen suyu kullanilmakta olup, kum filtresi, UV, iyon degistirici regine
ve klor uygulamasi kombine sekilde yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede yazili ziyaret¢i prosediirii uygulanmaktadir. Ziyaretcilere onluk,
bone ve galos verilerek tesis gezdirilmektedir.

isletmede ayr1 bir ¢6p odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plani nedir?

Evet sahip. Isletmede ayr1 ¢op biriktirme alanma sahip olup her béliimde
mevcuttur. Evsel atiklar i¢in bahgede ayr1 bir ¢op konteynirt bulunmaktadir.

Isletme i¢ sicakhg kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildi
Bilgisayar ile kontrol ediliyor. Optimum 10 °C’ de tutulmaktadir.

Soguk ve donmus oda sicakhiklar icin kayit tutuluyor mu?
Bilgisayar ¢iktisi ile kayit alintyor

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamlmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede klor ve QAC bazl deterjanlar kullanilmakta olup bunlar anlasmal
firmalardan (iki farkli firma) temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayn
depolama alanlar1 mevcuttur

Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapihiyorsa degistirme sikhiklari
ne zamanlarda olmaktadir?
Deterjan degisikligi yapilmamaktadir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik program var
mi1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Evet, hijyen akis plan1 ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi;
temizlikten sorumlu personelin gorsel kontrolii, kontrol formlar1 ve test
kitleri ile yapilmaktadir.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmistir?
Drenajlar nokta tipi olarak planlanmistir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullanilmaktadir?
Pedall1 6zellige sahip lavabolar kullaniimaktadir.
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I:_'Jretim esnasinda eldiven kullaniliyor mu degistirme sikhigi nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Her vardiya baslangici olmak
tizere giinde iki kez degistirilmektedir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanhh sivi sabun kullamlmakta
midir?

Dezenfektan ve dezenfektanli sivi sabunun her ikisi bir arada
kullanilmaktadr.

Isletme icerisinde kalite kontrol laboratuari var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?

Evet, var, su liriinleri miithendisi sorumludur. E.coli, toplam bakteri ve swap
testleri yapilmaktadir.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Evet var. Klima santrali kullamlmaktadir. Isletme havasi ayda 2 kez
dezenfekte edilmektedir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son {iriinlerin istiflenmesinde paletler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?

Mal kabul sicakligi (04 °C ) olarak belirlenmistir. Organoleptik muayene
yapilmaktadir. Baligin i¢ sicakligi ol¢iilmektedir. Balik baska bir ¢iftlikten
alinacagi zaman residue analizi istenmektedir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?

Isyerinin fiziki sartlarini yetersiz olmas1 6zellikle denizlerde av yasaginin
baslamasindan sonra iretim c¢iftliklerinden gelen yogun isleme talebinin
karsilanamamasi  sonucu isletme hijyeninde problemler yasandig
belirtilmistir.
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ISLETME NO: 14

Isletmenin adi, kurulus yeri ve yih?
[zmir-1998

Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletme taze / sogutulmus ve dondurulmus {iriin ve tuzlanmis ve marine iirlin
gruplarini islemektedir.

Isletmede cahisan personelin durumu ve sayisi?
Daimi is¢i: 35 adet Su Uriinleri Miihendisi: 1 adet

Isletmede cahisan personelin egitim durumu nedir?
Gida is¢isi olarak ilkokul mezunu personel ¢calismaktadir.

Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanina gore farklimidir?
Is elbisesi var. Tek tip is elbisesi kullanilmaktadar.

Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel alt1 ayda bir saglik kontroliinden gecirilmektedir.

Isletmede hijyenden sorumlu Kalifiye bir personelin olup olmadig varsa
meslegi nedir? )
Hijyen sorumlusu olarak 1 adet Su Uriinleri Miithendisi bulunmaktadir.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa siklig1 nedir ve
bu egitimler kayit altina alinmiyor mu?

Evet veriliyor. Personele temel hijyen egitimi {i¢ ayda bir verilmekte olup, bu
egitimler kayit altina alinmaktadir.

Isletmede HACCP sistemi uygulamyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis mudir? Kritik kontrol noktalar1 nasil tespit
edilmistir?

HACCP uygulanmamaktadir.

Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir ve hangi
sikhikla yapilmaktadir?
Disaridan uzman bir firma tarafindan ayda bir kez yapilmaktadir.

Isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullamlmaktadir?
Zeminde kullanilan malzeme tiirii: Mermer
Duvarlarda kullamilan malzeme tiirii: Seramik ve soguk oda paneli
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Isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?

Artezyen suyu kullanilmakta olup, kum filtresi, iyon degistirici regine ve klor
uygulamasi kombine sekilde yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede herhangi bir ziyaret¢i prosediirii uygulanmamaktadir.

Isletmede ayr1 bir ¢op odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plan1 nedir?

Evet sahip. Isletmede ayr1 ¢op biriktirme alanina sahip olup,(0, +5 °C)’de
tutuluyor her béliimde ¢op kovast mevcuttur.

Isletme ic sicakhig kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Maniiel olarak kontrol edilmektedir ( 12—13 °C arasinda tutulmaktadir)

Soguk ve donmus oda sicakhiklari icin kayit tutuluyor mu?
Hem bilgisayar hem de maniiel olarak kayit tutulmaktadir.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede klor ve QAC bazli deterjanlar kullanilmakta olup bunlar piyasadan
temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayr1 depolama alanlar1 mevcuttur

Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapihiyorsa degistirme sikhiklar:
ne zamanlarda olmaktadir?

Kullanilan deterjanlarin fiyatlar1 kontrol edilip ucuz olan deterjan ile
degistirilmektedir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik programi var
m1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?
Hayir yok.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmstir?
Drenajlar kanal tipi olarak planlanmstir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Pedall1 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.

Uretim esnasinda eldiven kullamihyor mu ve degistirme siklig nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Her vardiya baslangici olmak
iizere giinde iki kez degistirilmektedir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanli sivi sabun kullanilmakta
midir?



Dezenfektanli s1vi sabun kullanilmaktadir.

24. Isletme icerisinde Kalite kontrol laboratuar1 var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?
Hayir yok.

25. Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Evet var. Klima ile havalandirilmaktadir.

26. Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iiriinlerin istiflenmesinde palet ve koliler kullanilmaktadir.

27. Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?
Mal kabul sicaklig1 (0—4 °C ) olarak belirlenmistir.

28. Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?
Herhangi bir sorun beyan edilmemistir.



ISLETME NO: 15

. Isletmenin adi, kurulus yeri ve yith?
Aydin—1996

. Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletme fliime iiriin islemektedir.

. Isletmede calisan personelin durumu ve sayisi1?
Daimi isci: 48 adet Biyolog:1 adet

. Isletmede ¢alisan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak ilkokul mezunu personel ¢aligmaktadir.

. _Personelin is elbisesi var m1 ve ¢calisma alanina gore farklimidir?
Is elbisesi var. Tek tip is elbisesi kullanilmaktadir.

. Personel isletme tarafindan saghk Kkontroliinden geciriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel alt1 ayda bir saglik kontroliinden gecirilmektedir.

. Isletmede hijyenden sorumlu kalifiye bir personelin olup olmadig1 varsa
meslegi nedir?
Hijyen sorumlusu olarak 1 adet Biyolog bulunmaktadir.

. Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa siklig1 nedir ve
bu egitimler kayit altina aliniyor mu?

Evet geciriliyor. Personele temel hijyen egitimi {i¢ ayda bir verilmekte olup,
bu egitimler kayit altina alinmaktadir.

Isletmede HACCP sistemi uygulamyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis midir? Kritik kontrol noktalar1 olarak neler tespit
edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti ve
uygulanisinda danisman bir firmadan destek alinmistir.3 adet Kritik Kontrol
Noktasi belirlenmistir.

1) Salamura konsantrasyonu ve siiresi :% 8- 10 tuz konsantrasyonunda 6-8
saat tutulmaktadir.

2) Firin sicakligi: 75-80 °C olmal1 ve 6n kurutma dahil 1,5 saat alabaliklar
firinda tutulmaktadir.

3) Mal kabul sicakligi ( 0- 2 °C) de kabul edilir. Su sicakligr ( 12 - 15 °C)
olarak belirlenmistir.
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Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir ve hangi
siklikla yapilmaktadir?
Digsaridan uzman bir firma tarafindan ayda bir kez yapilmaktadir.

Isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullamlmaktadir?
Zeminde kullamilan malzeme tiirii: =~ Mermer
Duvarlarda kullamlan malzeme tiirii: Seramik

isletmede kullanilan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?

Artezyen suyu kullanilmakta olup iyon degistirici regine, klor ve ozon
uygulamasi kombine sekilde yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede herhangi bir ziyaret¢i prosediirli uygulanmamaktadir.

Isletmede ayr1 bir ¢6p odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plani nedir?

Evet sahip. Isletmede ayr1 ¢dp biriktirme alanma sahip olup her béliimde
mevceuttur.

Balik atiklar1 hemen yan taraftaki balik yemi fabrikasina aktarilmaktadir.

Isletme ic sicakhig kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Bilgisayar ile kontrol edilmektedir.

Soguk ve donmus oda sicakliklari icin kayit tutuluyor mu?
Bilgisayar c¢iktisi ile kayit alinmaktadir.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede alkali, klor, QAC bazl1 ve asit igerikli deterjanlar kullanilmakta
olup bunlar piyasadan temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayr1 depolama
alanlar1 mevcuttur.

Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapiliyorsa degistirme sikhiklar:
ne zamanlarda olmaktadir?

Evet yapilmaktadir. Swap analizi sonuglarina gore deterjan degisikligi
yapilmaktadir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik programi var
mi1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Evet, hijyen akis plant ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi;
temizlikten sorumlu personelin gorsel kontrolii ile yapilmaktadir.
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Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmstir?
Drenajlar kanal tipi olarak planlanmstir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Pedall1 ve diz vurmali 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.

Uretim esnasinda eldiven kullaniliyor mu , degistirme sikhigi nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Her vardiya baslangici olmak
iizere giinde iki kez degistirilmektedir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanhh sivi sabun kullanilmakta
midir?
Dezenfektanl s1vi sabun kullanilmaktadir.

Isletme icerisinde kalite Kkontrol laboratuar1 var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?

Evet var. Faal durumda olup, sorumlusu biyologdur. Toplam bakteri, E.coli,
Staphylococcus, Koliform bakteri i¢in analizler yapilmaktadir.Su analizleri
yapilmaktadir.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Evet var. Klima ile havalandirma saglanmaktadir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son firiinlerin istiflenmesinde paletler kullaniimaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?
Mal kabul sicakligi (0-8 °C ) olarak belirlenmis. Uzak mesafeden gelen
alabaliklar i¢in ayrica buz ve su kontrolii yapilmaktadir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?

Pigmisg irlinlin paketlemesinde eldiven kullanimi ile ilgili problemler
yasanabildigi belirtildi.
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ISLETME NO: 16

Isletmenin adi, kurulus yeri ve yih?
[zmir- 1996

Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Taze / Sogutulmus ve Dondurulmus {iriin

Isletmede ¢ahisan personelin durumu ve sayisi1?
Daimi isci: 16 adet
Su Uriinleri Miihendisi: 1 adet

Isletmede ¢ahisan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak ilkokul ve ortaokul mezunu personel ¢calismaktadir.

Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanmina gore farklhh midir?
Is elbisesi Tek tip is elbisesi kullanilmaktadur.

Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?
Gegciriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel alt1 ayda bir saglik kontroliinden gegirilmektedir.

Isletmede hijyenden sorumlu Kalifiye bir personelin olup olmadig varsa
meslegi nedir?
Hijyen sorumlusu olarak 1 adet Su Uriinleri Miihendisi bulunmaktadir.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa sikhigi nedir ve
bu egitimler kayit altina alintyor mu?

Personele temel hijyen egitimi iki ayda bir verilmekte olup, bu egitimler
kayit altina alinmaktadir.

isletmede HACCP sistemi uygulamiyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis mudir? Kritik kontrol noktalar: olarak neler tespit
edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti ve
uygulamginda 11 Tarim Miidiirliigiinden destek alinmustir. iki adet Kritik
Kontrol Noktasi tespit edilmistir.

1) Hasat yapilirken baligin soklu olup olmamasi: kafesten alinan baligin
izerine buz ilave ediliyor. O an oliim sertligine ulasip ulasmadig: bir kabul
kriteri olarak belirlenmistir.

2) Buz: hijyenik olmasi ve buzun kutu igersindeki miktar1 (6kg baliga 3 kg
buz gibi % 50 orani).

Isletmede zararhilarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir ve hangi
sikhikla yapilmaktadir?
Disaridan uzman bir firma tarafindan ayda iki kez yapilmaktadir.
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isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullanilmaktadir?
Zeminde kullanmilan malzeme tiirii: = Seramik
Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Soguk oda paneli

Isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?

Artezyen suyu kullanilmakta olup kum filtresi, UV ve klor uygulamasi
kombine sekilde yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede herhangi bir ziyaretgi prosediirii uygulanmaktadir.Ziyaretcilere
onluk, bone ve galos verilerek tesis gezdirilmektedir.

Isletmede ayr1 bir ¢6p odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plani nedir?

Hayir, sahip degil. Cop kovalart i¢in herhangi bir yerlestirme plant mevcut
degildir.

Isletme i¢ sicakhigi kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Bilgisayar ile kontrol ediliyor. (+ 2, +4 °C) arasinda tutulmaktadr.

Soguk ve donmus oda sicakhiklar icin kayit tutuluyor mu?
Bilgisayar ciktisi ile kayit alinmaktadir.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede alkali bazli ve asit igerikli deterjanlar kullamilmakta olup bunlar
anlagsmali firmalardan temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayri depolama
alanlar1 mevcuttur.

Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapihyorsa degistirme sikhiklar:
ne zamanlarda olmaktadir?

Evet yapilmaktadir. Swap analizi sonuglarina goére deterjan degisikligi
yapilmaktadir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik programi var
m1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Evet, hijyen akis plani ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi,
temizlikten sorumlu personelin gorsel kontrolii ve test kitleri ile
yapilmaktadir.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmstir?
Drenajlar nokta tipi olarak planlanmistir.
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Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Pedall1 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.

Uretim esnasinda eldiven kullaniliyor mu, degistirme siklig1 nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Her vardiya baslangici olmak
iizere giinde iki kez degistirilmektedir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanh sivi sabun kullanmilmakta
madir?

Dezenfektan ve dezenfektanli sivi sabunun her ikisi bir arada
kullanilmaktadir.

Isletme icerisinde Kkalite Kkontrol laboratuar1 var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?

Hayir yok.

Isletme icerisinde sistemi var mi? Varsa havalandirma nasil

saglanmaktadir?
Evet var. Klima ile havalandirma saglanmaktadir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iiriinlerin istiflenmesinde palet ve koliler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?

Hasat yapilirken kafesten alinan baligin iizerine buz ilave edilerek balik
soklanmaktadir. O an oliim sertligine ulasip ulagmadigi bir kabul kriteri
olarak yer alinmaktadir. Balik i¢ sicakligit max.4 °C ‘ye kadar kabul
edilmektedir. Bunun yani sira gorsel muayene yapilmaktadir. G6z ve karin
bolgesi, pullar1 kontrol edilmektedir. Solungaclari incelenmektedir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?

Isletmede buz depolama alanin kiiciik olmasi ve zaman zaman buzun
disaridan temin edilmesi hijyen agisindan problem teskil edebilmektedir.
Aym zamanda paketleme alaninin kiiciik olmasmin da hijyen kurallarinin
uygulanabilirligini azalttig1 belirtildi.



ISLETME NO: 17

. Isletmenin ad1, kurulus yeri ve yih?
[zmir-2006

. Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletmede taze / sogutulmus ve dondurulmus iriin, konserve, tuzlanmis ve
marine iirlin gruplan islenmektedir.

. Isletmede calisan personelin durumu ve sayisi1?
Daimi is¢i: 23 adet
Su Uriinleri Miihendisi: 1 adet

. Isletmede ¢alisan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak ilkokul mezunu personel ¢aligmaktadir.

. Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanina gore farklimidir?

Is elbisesi var Tek tip is elbisesi kullanilmaktadur.

. Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?
Gegciriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel alt1 ayda bir saglik kontroliinden gegirilmektedir.

. Isletmede hijyenden sorumlu kalifiye bir personelin olup olmadig1 varsa
meslegi nedir?
Hijyen sorumlusu olarak 1 adet Su Uriinleri Miihendisi bulunmaktadir.

. Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa sikhigi nedir ve
bu egitimler kayit altina alintyor mu?

Personele temel hijyen egitimi altt ayda bir verilmekte olup, bu egitimler
kayit altina alinmaktadir.

Isletmede HACCP sistemi uygulamiyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis midir? Kritik kontrol noktalar: olarak neler tespit
edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti ve
uygulanisinda danisman bir firmadan destek alinmistir.4 adet Kritik Kontrol
Noktas1 belirlenmistir.

1) Hammadde kabul sicakligi: en fazla 8 °C

2) Soklama sicakligi : -35 / 40 °C burada amag {iriiniin i¢ sicakliginda -18 °C’
yi elde etmek olarak belirlenmistir.

3) Muhafaza sicakligi: Sogukta muhafaza (0,+4 °C),donuk muhafaza sicakligi
(-18° C) 4) Marinatlarda muhafaza i¢in pH: 4,5 olarak belirlenmistir.



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir ve hangi
siklikla yapilmaktadir?
Disaridan uzman bir firma tarafindan ayda iki kez yapilmaktadir.

Isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullanilmaktadir?
Zeminde kullamlan malzeme tiirii: ~ Seramik ve Epoksi
Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Seramik ve soguk oda paneli

isletmede kullanilan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?

Artezyen suyu kullanilmakta olup kum filtresi, UV, reverse osmoz ve klor
uygulamasi kombine sekilde yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede yazili ziyaret¢i prosediirii uygulanmaktadir. Ziyaretcilere Onliik,
bone, galos verilerek ve biitiin takilari ¢ikarttirilarak tesis gezdirilmektedir.

Isletmede ayr1 bir ¢op odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plani nedir?

Evet. Isletmede ayr1 ¢op biriktirme alanina sahip olup, her isleme boliimiinde
¢op istasyonu mevcut. Cop alani kisin (0, +4 °C) de yazimn ise (-2 °C) de
tutulmaktadir.

Isletme i¢ sicakhigi kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Bilgisayar ile kontrol ediliyor. (10- 11 °C) arasinda tutulmaktadir.

Soguk ve donmus oda sicakhiklar icin kayit tutuluyor mu?
Hem bilgisayarla hem de maniiel olarak kayit tutulmaktadir.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede alkali ve QAC bazli ve asit icerikli deterjanlar kullanilmakta olup
bunlar anlagmali firmalardan temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayn
depolama alanlar1 mevcuttur.

Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapihiyorsa degistirme sikhiklar:
ne zamanlarda olmaktadir?

Evet yapilmaktadir. Swap analizi sonuglarina goére deterjan degisikligi
yapilmaktadir.
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Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plam ve temizlik program var
m1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Evet, hijyen akis plan1 ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi,
temizlikten sorumlu personelin gorsel kontrolii ile yapilmaktadir.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmistir?
Drenajlar kanal tipi olarak planlanmustir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullanmilmaktadir?
Pedall1 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.

I:_'Jretim esnasinda eldiven kullaniliyor mu, degistirme sikhig1 nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Her vardiya baslangici olmak
tizere giinde iki kez degistirilmektedir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanlh sivi sabun kullamilmakta
midir?
Dezenfektanli s1vi sabun kullanilmaktadir.

Isletme icerisinde Kkalite kontrol laboratuari var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?
Hayir yok.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Evet var. Klima santrali ile havalandirma saglanmaktadir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iiriinlerin istiflenmesinde palet ve koliler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?

Hammadde maksimum +8 °C’ de kabul edilmektedir.Gelen aracin temizligi
kontrol edilmektedir,plastik kasa kullanip kullanmadigina
bakilmaktadir,,buzlama yapilip yapilmadii kontrol edilmektedir.isletme
giinliik 3 ton isleme kapasitesine sahip olup daha fazla miktarda hammadde
geldigi zaman sicakligi (0-3 °C ) olan depolarda 24 saate kadar bekletme
yapilabildigi beyan edildi..

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?

Personelin eldiven kullanimina dikkat etmemesi ile ilgili 6zellikle marinat
boliimiinde sorun yasandigi belirtildi.
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ISLETME NO: 18

Isletmenin adi, kurulus yeri ve yih?
[zmir- 1963

Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletmede taze / sogutulmus ve dondurulmus tiriin islenmektedir.

Isletmede ¢ahisan personelin durumu ve sayisi1?
Daimi isci: 20 adet
Su Uriinleri Miihendisi: 1 adet

Isletmede ¢ahisan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak ortaokul mezunu personel ¢alismaktadir.

Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanina gore farkhimidir?
Is elbisesi var. Tek tip is elbisesi kullanilmaktadir.

Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel alt1 ayda bir saglik kontroliinden gegirilmektedir.

Isletmede hijyenden sorumlu Kalifiye bir personelin olup olmadig varsa
meslegi nedir?
Hijyen sorumlusu olarak 1 adet Su Uriinleri Miihendisi bulunmaktadir.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa sikhigi nedir ve
bu egitimler kayit altina alintyor mu?

Personele temel hijyen egitimi ayda bir kag kez verilmekte olup, bu egitimler
kayit altina alinmaktadir.

isletmede HACCP sistemi uygulamiyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis mudir? Kritik kontrol noktalar1 nasil tespit
edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti ve
uygulama asamalarini isletme kendi imkanlari ile tespit etmistir.

Isletmede zararlilarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir?
Kendi personeli ve kendi imkanlari ile ayda bir kez miicadele yapilmaktadir.
Nisan-Eyliil aylar1 arasinda ayda 4 kez miicadele yapilmaktadir.

Isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullamlmaktadir?
Zeminde kullanilan malzeme tiirii: Isleme alan1 seramik, paketleme alani
epoksi

Duvarlarda kullamlan malzeme tiirii: Seramik
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Isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?
Artezyen suyu kullanilmakta olup kum filtresi, UV, iyon degistirici regine ve
klor uygulamasi1 kombine sekilde yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletme ziyaret¢i kabul etmemektedir.

Isletmede ayr1 bir ¢op odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plani nedir?

Evet. Isletmede ayr1 ¢op biriktirme alanina sahip olup, her isleme boliimiinde
¢Op istasyonu mevcut. Cop alani (0,+4 ° C) de tutulmaktadir.

Isletme ic sicakhig kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Maniiel olarak kontrol ediliyor.13 °C’ de tutulmaktadir.

Soguk ve donmus oda sicakliklari icin kayit tutuluyor mu?
Bilgisayar c¢iktisi ile kayit alinmaktadir.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede QAC bazli deterjanlar kullanilmakta olup bunlar anlasmali
firmalardan temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayr1 depolama alanlar
mevceuttur.

Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapiliyorsa degistirme sikhiklar:
ne zamanlarda olmaktadir?
Evet yapilmaktadir. Kullanilan deterjanlarin fiyatlar1 kontrol edilip ucuz olan
deterjan ile degistirilmektedir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik programi var
mi1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Evet, hijyen akis plant ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi;
temizlikten sorumlu personelin gorsel kontrolii ile yapilmaktadir.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmistir?
Drenajlar nokta tipi olarak planlanmistir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Pedall1 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.

Uretim esnasinda eldiven kullaniliyor mu, degistirme siklig1 nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Her vardiya baslangici olmak
iizere giinde iki kez degistirilmektedir.
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Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanhh sivi sabun Kkullanilmakta
midir?
Dezenfektanli s1vi sabun kullanilmaktadir.

Isletme icerisinde Kkalite kontrol laboratuari var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?
Hay1r yok.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Hay1r yok. Soguk oda kapilari agilarak isleme alani sogutulmaktadir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iiriinlerin istiflenmesinde palet ve koliler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?

Sabah suyu balik alimina dikkat edilmektedir. Hammadde (0- 4 °C’)de kabul
ediliyor. Gelen aracin temizligi kontrol edilmektedir. Isletmeye fazla balik
gelmesi durumunda (-5 °C) ye kadar sogutulup 72 saat bekletilebilmektedir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?

Personelin portor testi sonuglarinin olumsuz ¢ikmasi ile ilgili problem
yasandigi belirtildi.



ISLETME NO: 19

. Isletmenin ad1, kurulus yeri ve yih?
Denizli—1988

. Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletmede fiime iirlin grubu islenmektedir.

. Isletmede calisan person‘glin durumu ve sayis1?
Daimi isci: 60 adet Su Uriinleri Miihendisi: 1 adet

. Isletmede ¢alisan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak ilkokul mezunu personel ¢aligmaktadir.

. Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanina gore farklimidir?

Is elbisesi var.

On islem boliimii (ayiklama, i¢ organ alma, kan uzaklastirma
vb):Kahverengi

Kesimhane —kahverengi, sis boliimii-gri, firnlama boliimi-lacivert, fileto
boliimii-mavi renkli is elbisesi kullanmaktadir.

. Personel isletme tarafindan saghk Kkontroliinden geciriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel ii¢ ayda bir saglik kontroliinden gecirilmektedir.

. Isletmede hijyenden sorumlu kalifiye bir personelin olup olmadig varsa
meslegi nedir?
Hijyen sorumlusu olarak 1 adet Su Uriinleri Miihendisi bulunmaktadir.

. Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa sikhigi nedir ve
bu egitimler kayit altina alintyor mu?

Personele temel hijyen egitimi ayda bir kag kez verilmekte olup, bu egitimler
kayit altina alinmaktadir.

. lIsletmede HACCP sistemi uygulamyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis mudir? Kritik kontrol noktalar: olarak neler tespit
edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti ve
uygulaniginda danisman bir firmadan destek alinmistir.3 adet Kritik Kontrol
Noktast belirlenmistir.

1) Hammadde gelis sicakligi : (+2 °C) olarak belirlenmistir.

2) Salamura konsantrasyonu ve siiresi :% 8- 9 tuz konsantrasyonunda 8- 12
saat olarak belirlenmistir.

3) Fiime sicaklig1 ve siiresi: 80—85 °C’ de 45-50 dakika siire ile fiime islemi
yapilmaktadir.
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Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir, hangi siklikla
yapilmaktadir?
Disaridan uzman bir firma tarafindan ayda iki kez yapilmaktadir.

Isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullanilmaktadir?
Zeminde kullanilan malzeme tiirii:  Epoksi
Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Seramik

Isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?

Sebeke suyu kullanilmakta olup, UV ve klor uygulamasi kombine sekilde
yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?

Isletmede yazili ziyaret¢i prosediirii uygulanmaktadir. Ziyaretcilere onliik,
bone, galos verilerek ve biitlin takilar ¢ikarttirilarak tesis gezdirilmektedir.
Ayrica isletmenin giris kisminda personelin ve ziyaretgilerin kullandig1 bir
temizlik turnikesinden (ayak banyosu, el banyosu vb) gecirilerek tesis
icersine alinmaktadir.

Isletmede ayr1 bir ¢op odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plani nedir?

Hayir, sahip degil. Isletme disinda bir ¢6p konteynir1 bulunuyor. Her béliimde
¢Op kovasi bulunuyor.

Isletme ic sicakhig kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Maniiel olarak kontrol ediliyor. Fileto boliimii (9-10 °C), kesimhane ve sis
bolimi (13-14 °C), firmlama bolimi (18-19 °C) ,paketleme (7-8 °C)’de
tutuluyor.

Soguk ve donmus oda sicakhiklari icin kayit tutuluyor mu?
Bilgisayar ¢iktisi ile kayit aliniyor.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede QAC, klor, alkali bazli deterjanlar ile enzimli ve asit icerikli
deterjanlar kullanilmakta olup bunlar anlasmali firmalardan temin
edilmektedir. Bunlarla ilgili ayr1 depolama alanlar1 mevcuttur.

Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapihiyorsa degistirme sikhiklar:
ne zamanlarda olmaktadir?

Evet yapilmaktadir. Deterjanlarla ilgili herhangi bir sorun yasanmasa bile
periyodik olarak alt1 ayda bir degisiklik yapilmaktadir.



19.

20.

21.

22,

23.

24.

25.

26.

27.

28.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plam ve temizlik program var
m1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Evet, hijyen akis plani ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi,
temizlikten sorumlu personelin gorsel kontrolii ve kontrol formlari ile
yapilmaktadir.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmistir?
Drenajlar kanal tipi olarak planlanmstir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Pedall1 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.

Uretim esnasinda eldiven kullaniliyor mu, degistirme sikhig1 nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Saatte bir veya daha sik
degistirilmektedir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanhh sivi sabun kullanilmakta
midir?
Dezenfektanli s1vi sabun kullanilmaktadir.

Isletme icerisinde kalite Kkontrol laboratuar1 var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?
Hayir yok.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Evet var. Klima santrali ile havalandirma saglanmaktadir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iiriinlerin istiflenmesinde koliler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?

Hammadde (2 °C’) olarak belirlenmistir. Gelen aracin temizligi kontrol
edilmektedir. Gelen aracin sicakliginin (0 °C) olmasi istenmektedir.Farkl
ciftliklerden balik alindigi icin residue analizleri istenmektedir.. Organoleptik
muayene yapilmaktadir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?
Personel hijyeninde entorebacter ile ilgili problem yasandigi beyan edildi.
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ISLETME NO: 20

Isletmenin adi, kurulus yeri ve yih?
Mugla—1992

Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletmede fiime iirlin grubu islenmektedir.

Isletmede cahisan personelin durumu ve sayisi?
Daimi is¢i: 29 adet
Su Uriinleri Miihendisi: 1 adet

Isletmede cahisan personelin egitim durumu nedir?
Gida is¢isi olarak ilkokul mezunu personel ¢calismaktadir.

Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanina gore farklimidir?
Is elbisesi var. 3 tip is elbisesi var. Paketleme, kesimhane, firinlama
boliimlerinde farkl tip is elbisesi kullanilmaktadir.

Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?
Gegciriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel ayda bir saglik kontroliinden gecirilmektedir.

Isletmede hijyenden sorumlu Kalifiye bir personelin olup olmadig varsa
meslegi nedir?
Hijyen sorumlusu olarak 1 adet Su Uriinleri Miihendisi bulunmaktadir.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa sikhigi nedir ve
bu egitimler kayit altina alintyor mu?

Personele temel hijyen egitimi ayda bir kag kez verilmekte olup, bu egitimler
kayit altina alinmaktadir.

isletmede HACCP sistemi uygulamiyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis midir? Kritik kontrol noktalar: olarak neler tespit
edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti ve
uygulanisinda danigman bir firmadan destek alinmistir.

Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir, hangi sikhikla
yapilmaktadir?
Disaridan uzman bir firma tarafindan ayda iki kez yapilmaktadir.
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isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullanilmaktadir?
Zeminde kullamlan malzeme tiirii: ~ Seramik ve Epoksi
Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Seramik ve soguk oda paneli

Isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan ge¢cmektedir?

Kaynak suyu kullanilmakta olup, UV ve klor uygulamasi kombine sekilde
yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletme ziyaret¢i kabul etmemektedir.

Isletmede ayr1 bir ¢op odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plan1 nedir?

Evet. Isletmede ayr1 ¢op biriktirme alania sahip olup, her isleme béliimiinde
¢Op istasyonu mevcuttur.

Isletme ic sicakhig kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?

Mantiel olarak kontrol ediliyor. 20 °C’ nin altinda tutulmaktadir.. Kesimhane
ve tiitsiileme boliimleri ortam sicakliginda tutulmaktadir.

Soguk ve donmus oda sicakhiklar icin kayit tutuluyor mu?
Bilgisayar ciktisi ile kayit alinmaktadir.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamlmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede QAC, klor , alkali bazl deterjanlar ile kullanilmakta olup bunlar
anlagsmali firmalardan temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayri depolama
alanlar1 mevcuttur.

Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapihiyorsa degistirme sikhiklar:
ne zamanlarda olmaktadir?
Evet yapilmaktadir. Kullanilan deterjanlarin fiyatlar1 kontrol edilip ucuz olan
deterjan ile degistirilmektedir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik programi var
m1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?
Hayir yok.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmistir?
Drenajlar nokta tipi olarak planlanmistir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Pedall1 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.
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I:_'Jretim esnasinda eldiven kullaniliyor mu, degistirme sikhig1 nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Saatte bir veya daha sik
degistirilmektedir.

.Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanhh sivi sabun kullanilmakta
midir?

Dezenfektan ve dezenfektanlt sivi sabunun her ikisi bir arada
kullanilmaktadr.

Isletme icerisinde kalite Kkontrol laboratuar1 var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?
Hayir yok.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Evet var. Klima ile havalandirma saglanmaktadir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iiriinlerin istiflenmesinde koliler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?

Hammadde tamamen tesis bilinyesindeki ciftliklerden geldigi i¢in mal kabul
kriterine uyumda herhangi bir problem yasanmadig1 belirtilmistir. Mal kabul
sicakligi (0, +2 °C) olarak belirlenmistir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?

Isletmenin fiziki sartlarindan kaynaklanan hijyen standardinin  tam
saglanamamasi ile ilgili sorunlar oldugu belirtilmistir.
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ISLETME NO: 21

. lIsletmenin ad, kurulus yeri ve yili?

[zmir-2003

Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletmede taze / sogutulmus ve dondurulmus iiriin islenmektedir.

Isletmede cahsan personelin durumu ve sayis1?
Daimi isci: 30 adet
Su Uriinleri Miihendisi: 2 adet

Isletmede cahsan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak ilkokul mezunu personel ¢calismaktadir.

Personelin is elbisesi var mi1 ve calisma alanina gore farklimidir?
Is elbisesi var. Tek tip is elbisesi vardir.

Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?
Geciriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel alt1 ayda bir saglik kontroliinden gegirilmektedir

Isletmede hijyenden sorumlu Kalifiye bir personelin olup olmadig
varsa meslegi nedir? )
Hijyen sorumlusu olarak 2 adet Su Uriinleri Miihendisi bulunmaktadir.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa sikhig1 nedir
ve bu egitimler kayit altina alimyor mu?

Personele temel hijyen egitimi iki ayda bir verilmekte olup, bu egitimler
kayit altina alinmaktadir.

Isletmede HACCP sistemi uygulaniyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinnms mudir? Kritik kontrol noktalar1 olarak neler
tespit edilmistir?

Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarinin tespiti
ve uygulaniginda danisman bir firmadan destek alinmustir.

Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir, hangi
siklikla yapilmaktadir?
Kendi personeli ve kendi imkanlar ile ayda iki kez yapmaktadir.

Isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullamlmaktadir?
Zeminde kullanilan malzeme tiirii: Seramik
Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Seramik ve soguk oda paneli
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Isletmede kullanilan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?

Sebeke suyu kullanilmakta olup, kum filtresi, UV ve klor uygulamasi
kombine sekilde yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede yazili ziyaretci prosediirii uygulanmaktadir. Ziyaretcilere onliik,
bone, galos verilerek tesis gezdirilmektedir.

Isletmede ayr1 bir ¢6p odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde
yer alan ¢op kovalarinin yerlestirme plani nedir?

Evet. Isletmede ayr1 ¢op biriktirme alanma sahip olup, her isleme
boliimiinde ¢op istasyonu mevcuttur.

Isletme ic sicaklig1 kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?

Maniiel olarak kontrol edilmektedir. Ortam sicakligi max.10 °C ‘de
tutulmaktadir.

Soguk ve donmus oda sicakhiklari icin kayit tutuluyor mu?
Bilgisayar c¢iktist ile kayit alinmaktadir.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullanilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede QAC, klor bazli deterjanlar ile asit icerikli deterjanlar
kullanilmakta olup bunlar anlasmali firmalardan temin edilmektedir.
Bunlarla ilgili ayr1 depolama alanlar1 mevcuttur.

Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapiliyorsa degistirme
sikliklar1 ne zamanlarda olmaktadir?

Evet yapilmaktadir. Swap analizi sonuglarina gore deterjan degisikligi
yapilmaktadir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plam ve temizlik program
var mi1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Evet, hijyen akis plam1 ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi;
temizlikten sorumlu personelin gorsel kontrolii ve kontrol formlari ile
yapilmaktadir.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmistir?
Drenajlar kanal tipi olarak planlanmstir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Pedall1 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.
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Qretim esnasinda eldiven kullaniliyor mu, degistirme sikhig1 nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Her vardiya baslangici
olmak iizere giinde iki kez degistirilmektedir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanli sivi sabun kullamilmakta
midir?

Dezenfektan ve dezenfektanli sivi sabunun her ikisi bir arada
kullanilmaktadr.

Isletme icerisinde kalite kontrol laboratuar1 var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?
Hayir yok.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi1? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Evet var. Klima ile havalandirma saglanmaktadir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iiriinlerin istiflenmesinde koliler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan Kriterler nelerdir?

Hammadde (0-4 °C) arasinda kabul edilmektedir. Taze iiriinlerde fiziksel
kontrol yapilmaktadir. Donmus gelen hammadde i¢im (-18 °C) de ve sert,
coziinmeye baslamamis olmasi bir kriter olarak belirlenmistir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?

Personelin hijyen kurallarina uymamasi sebebiyle yasanan sorunlar oldugu
belirtilmistir.
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ISLETME NO: 22

. Isletmenin adi, kurulus yeri ve yith?

Balikesir-2004

Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletmede kum midyesi ve deniz salyangozu isleniyor.

Isletmede ¢alisan personelin durumu ve sayisi1?
Daimi isci: 60 adet
Su Uriinleri Miihendisi: 2 adet

Isletmede ¢ahisan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak ilkokul mezunu personel ¢aligmaktadir.

Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanmina gore farklindir ?
Is elbisesi var. Iki tip is elbisesi vardir.. Kum midyesi hattinda c¢alisanlar
beyaz,diger ¢alisanlar mavi is elbisesi giymektedirler.

Personel isletme tarafindan saghk Kkontroliinden geciriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel ii¢ ayda bir saglik kontroliinden ge¢irilmektedir

isletmede hijyenden sorumlu kalifiye bir personelin olup olmadig1 varsa
meslegi nedir? )
Hijyen sorumlusu olarak 2 adet Su Uriinleri Miithendisi bulunmaktadir.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa verilme sikhig:
nedir ve bu egitimler kayit altina alintyor mu?

Personele temel hijyen egitimi ayda bir ka¢ kez verilmekte olup, bu egitimler
kayit altina alinmaktadir.

Isletmede HACCP sistemi uygulaniyor mu? Uygulama asamasinda teknik
destek alinmis midir? Kritik kontrol noktalar1 olarak neler tespit edilmistir?
Isletmede HACCP uygulanmakta olup, kritik kontrol noktalarmin tespiti ve
uygulanisinda 11 Tarim Miidiirliigiinden destek almmustir.

Isletmede zararlilarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir?
Digaridan uzman bir firma tarafindan ii¢ ayda bir kez yapilmaktadir.

Isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullanilmaktadir?
Zeminde kullanilan malzeme tiirii:  Epoksi
Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Seramik ve soguk oda paneli
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Isletmede kullanilan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine kabuliinde
hangi asamalardan gecmektedir?

Artezyen suyu kullanilmakta olup, kum filtresi, UV , iyon degistirici recine ve
klor uygulamasi1 kombine sekilde yapilmaktadir.

Kullanilan Ziyaret¢i kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede yazili ziyaretci prosediirii uygulanmaktadir. Ziyaretgilere onliik, bone,
galos verilerek tesis gezdirilmektedir.

isletmede ayr1 bir ¢6p odas1 bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer alan
¢op kovalarimin yerlestirme plam nedir?

Evet. Isletmede ayr1 ¢op biriktirme alanina sahip olup, her isleme boliimiinde ¢6p
istasyonu mevcuttur.

Isletme i¢ sicakhg kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Maniiel olarak kontrol edilmektedir.. Ortam havasi 10 °C ‘de tutulmaktadir.

Soguk ve donmus oda sicakhiklar icin kayit tutuluyor mu?
Hem bilgisayarla hem de maniiel olarak kayit tutulmaktadir.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamlmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede QAC ve klor bazli deterjanlar kullanilmakta olup bunlar anlasmali
firmalardan temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayr1 depolama alanlar1 mevcuttur.

Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapihiyorsa degistirme sikhiklar: ne
zamanlarda olmaktadir?

Evet yapilmaktadir. Yeni iirlinler piyasaya siiriildiigi zaman deneme amalci
deterjan degisikligi yapilmaktadir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plam ve temizlik program var mi?
Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Evet, hijyen akis plam1 ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi;
temizlikten sorumlu personelin gorsel kontrolii ve kontrol formlar1 ve test kitleri
ile yapilmaktadir.

Isletme icinde su ve siv1 atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil planlanmistir?
Drenajlar kanal tipi olarak planlanmustir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Pedall1 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.

Uretim esnasinda eldiven kullaniliyor mu, degistirme siklig1 nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir.  Saatte bir kag kez
degistirilmektedir.
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Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanl sivi sabun kullamilmakta midir?
Dezenfektan ve dezenfektanl sivi sabunun her ikisi bir arada kullanilmaktadir.

Isletme icerisinde Kkalite kontrol laboratuar1 var m? Varsa sorumlusunun
meslegi ve yapilan analizler nelerdir?
Evet var. Faal degildir.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var m1? Varsa havalandirma nasil
saglanmaktadir?
Hayi1r yok.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iiriinlerin istiflenmesinde ranza kafes sistemi kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?

Hammadde (0-10 °C) arasinda kabul edilmektedir. Kum midyesi sezonunda
soguk deponun kapisi devaml acik tutuldugu i¢in kabul sicakligini saglamakta
zorlanmaktadirlar.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?

Isletmede ¢Op odasinin yerinin yanlis tespit edilmesi sebebiyle yapilan planlama
hatasindan dolay1 isletme disinda riizgar varken biitlin ¢op kokusu iceriye
gelmesi problem olarak belirtilmistir.



10.

11.

ISLETME NO: 23

Isletmenin adi, kurulus yeri ve yih?
Balikesir—2002

Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletmede taze / sogutulmus ve dondurulmus iiriin islenmektedir.

Isletmede cahisan personelin durumu ve sayisi?
Daimi is¢i: 10 adet
Su Uriinleri Miihendisi: 2 adet

Isletmede cahisan personelin egitim durumu nedir?
Gida is¢isi olarak ortaokul mezunu personel ¢calismaktadir.

Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanina gore farkhimidir?
Is elbisesi var. Tek tip is elbisesi vardir.

Personel isletme tarafindan saghk Kkontroliinden geciriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel ii¢ ayda bir saglik kontroliinden ge¢irilmektedir

isletmede hijyenden sorumlu kalifiye bir personelin olup olmadig1 varsa
meslegi: )
Hijyen sorumlusu olarak 2 adet Su Uriinleri Miithendisi bulunmaktadir.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa sikhig1 nedir ve bu
egitimler kayit altina alimyor mu?

Personele temel hijyen egitimi alt1 ayda bir verilmekte olup, bu egitimler kayit
altina alinmaktadir.

Isletmede HACCP sistemi uygulamyor mu? Uygulama asamasinda teknik
destek alinmis midir? Kritik kontrol noktalar olarak neler tespit edilmistir?
HACCP uygulanmamaktadir.

Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir, hangi siklikla
yapilmaktadir?
Digsaridan uzman bir firma tarafindan ayda bir kez yapilmaktadir.

Isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullanilmaktadir?
Zeminde kullanilan malzeme tiirii: Seramik
Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: Seramik
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Isletmede kullanilan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine kabuliinde
hangi asamalardan gecmektedir?

Artezyen suyu kullanilmakta olup, UV ve klor uygulamas:t kombine sekilde
yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede yazili ziyaret¢i prosediirii uygulanmaktadir.

Isletmede ayr1 bir ¢op odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer alan
¢op kovalariin yerlestirme plam nedir?

Evet sahip. Ama aktif olarak kullanilmriyor, her isleme boliimiinde ¢op istasyonu
mevcuttur.

Isletme i¢ sicakh@ kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Maniiel olarak kontrol ediliyor.20-24 °C ‘de tutulmaktadir.

Soguk ve donmus oda sicakliklari icin kayit tutuluyor mu?
Hem bilgisayarla hem de mantiel olarak kayit tutulmaktadir.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamlmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede QAC ve alkali bazli deterjanlar kullanilmakta olup bunlar anlasmali
firmalardan temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayr1 depolama alanlar1 mevcuttur.

Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapihyorsa degistirme sikhiklar1 ne
zamanlarda olmaktadir?

Evet yapilmaktadir. Swap analizleri sonucuna bakilarak deterjanin etkinligini
kaybetmesi sonucunda degisiklik yapilmaktadir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plam ve temizlik program var mi?
Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Evet, hijyen akis plan1 ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi; test
kitleri ile kontrol edilmektedir.

Isletme icinde su ve siv1 atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil planlanmistir?
Drenajlar nokta tipi olarak planlanmustir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamlmaktadir?
Ag kapa ozelligine sahip lavabolar kullanilmaktadir.

Uretim esnasinda eldiven kullaniliyor mu, degistirme siklig1 nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir.  Saatte bir kag kez
degistirilmektedir.
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Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanl sivi sabun kullamilmakta midir?
Dezenfektanli s1vi sabun kullanilmaktadir.

. Isletme icerisinde Kkalite kontrol laboratuar1 var mi1? Varsa sorumlusunun

meslegi ve yapilan analizler nelerdir?
Hay1r yok.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma nasil
saglanmaktadir?
Evet var. Klima ile havalandirma saglanmaktadir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iirtinlerin istiflenmesinde koliler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?

Tim hammaddelerden % 25’lik kontrol numunesi alinmaktadir. Donmus
tiriinlerin gelis sicakligi (-18 °C ila — 21 °C) arasinda kabul edilmektedir. Fiziksel
kontrol yapilmaktadir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?

Temizlik konusunda problem yasandig1 beyan edildi. Sorunu ¢6zmek i¢in

Etkin temizlik konusunda personel egitildigi belirtildi.
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ISLETME NO: 24

. Isletmenin adi, kurulus yeri ve yih?

Istanbul-2002

Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletmede taze / sogutulmus ve dondurulmus {irlin ve surimi tiirleri
islenmektedir.

Isletmede cahisan personelin durumu ve sayisi1?
Daimi is¢i: 11 adet

Su Uriinleri Miihendisi: 1 adet

Gida Miihendisi: 1 adet

Isletmede cahisan personelin egitim durumu nedir?
Gida is¢isi olarak ortaokul ve lise mezunu personel ¢alismaktadir.

Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanmina gore farklimidir?
Is elbisesi var. Calisma alanina gore renk degistiriyor.

Depo boliimii: Sar1 renkli,

On isleme boliimii: Mavi renkli

Son iiriin boliimii: Beyaz renkli is elbisesi giymektedir.

Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?
Personel alt1 ayda bir saglik kontroliinden gegirilmektedir

Isletmede hijyenden sorumlu Kalifiye bir personelin olup olmadig varsa
meslegi nedir?

Hijyen sorumlusu olarak 1 adet Su Uriinleri Miihendisi,1 adet de Gida
Miihendisi bulunmaktadir.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa siklig1 nedir ve
bu egitimler kayit altina alinmiyor mu?

Personele temel hijyen egitimi ii¢ ayda bir verilmekte olup, bu egitimler kayit
altina alinmaktadir.

Isletmede HACCP sistemi uygulamyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis midir? Kritik kontrol noktalar1 olarak neler tespit
edilmistir?

HACCP uygulaniyor. Danisman firmadan teknik destek alinmistir.

Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir, hangi sikhikla
yapilmaktadir?
Disaridan uzman bir firma tarafindan ayda bir kez yapilmaktadir.
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isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullanilmaktadir?
Zeminde kullanilan malzeme tiirii: Epoksi
Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: PVC kaplama

Isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?

Sebeke suyu kullanilmakta olup, kum filtresi, UV ve klor uygulamasi
kombine sekilde yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede yazili ziyaret¢i prosediirii uygulanmaktadir.

Isletmede ayr1 bir ¢op odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plan1 nedir?
Hayir, sahip degil. Her boliimde ¢op istasyonu mevcuttur.

Isletme i¢ sicakhigi kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Mantiel olarak kontrol ediliyor.

Soguk ve donmus oda sicakhiklar icin kayit tutuluyor mu?
Bilgisayarla kayit tutulmaktadir.

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede klor bazli ve alkali bazli deterjanlar kullanilmakta olup bunlar
anlagsmali firmalardan temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayri depolama
alanlar1 mevcuttur.

Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapihiyorsa degistirme sikhiklar:
ne zamanlarda olmaktadir?

Evet yapilmaktadir. Swap analizleri sonucuna bakilarak deterjanin etkinligini
kaybetmesi sonucunda degisiklik yapilmaktadir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik programi var
m1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?
Evet, hijyen akis plani ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi,
temizlikten sorumlu personel ile kontrol edilmektedir.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmistir?
Drenajlar kanal tipi olarak planlanmistir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullamilmaktadir?
Pedall1 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.
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Uretim esnasinda eldiven kullaniliyor mu, degistirme siklig1 nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullamilmaktadir. Saatte bir ka¢ kez
degistirilmektedir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanhh sivi sabun kullanilmakta
midir?

Dezenfektanli s1vi sabun e dezenfektan kullanilmaktadir.

Isletme icerisinde kalite Kkontrol laboratuar1 var m? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?
Evet var. Sorumlusu gida miithendisidir.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Evet var. Vantilator ile havalandirma saglanmaktadir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son iiriinlerin istiflenmesinde koliler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?

Daha onceden tebligler ve standartlara gore hazirlanan hammadde
spesifikasyonlarma uygunluk aranmakta ve her girdide hammaddelerden
analiz sertifikasi istenmektedir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?

Uriin ve isletmeden kaynaklanan herhangi bir sorunla karsilagilmadigi beyan
edilmistir.
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ISLETME NO: 25

. Isletmenin adi, kurulus yeri ve yith?

Balikesir—2005

Isletmenin faaliyet alam ve isledigi iiriinler nelerdir?
Isletmede taze / sogutulmus ve dondurulmus tiriinler iglenmektedir.

isletmede cahsan personelin durumu ve sayisi?
Daimi is¢i: 15 adet

Sezonluk is¢i: 10 adet

Yevmiyeci : 20 adet

Gida Teknikeri: 1 adet

Isletmede cahsan personelin egitim durumu nedir?
Gida iscisi olarak lise mezunu personel ¢calismaktadir.

_Personelin is elbisesi var m1 ve calisma alanina gore farklimidir?
Is elbisesi var. Caligma alanina gore renk degistirmektedir.

Personel isletme tarafindan saghk kontroliinden geciriliyor mu?
Gegiriliyorsa kontrol sikhig1 nedir?

Personel alt1 ayda bir saglik kontroliinden gecirilmektedir. Haftada iki kez
igyeri hekiminin isletmeyi ziyaret ettigi belirtilmistir.

Isletmede hijyenden sorumlu Kalifiye bir personelin olup olmadig varsa
meslegi nedir ?
Hijyen sorumlusu olarak 1 adet Gida Teknikeri bulunmaktadir.

Personele Temel Hijyen Egitimi veriliyor mu, veriliyorsa sikhigi nedir ve
bu egitimler kayit altina alintyor mu?

Personele temel hijyen egitimi ayda bir verilmekte olup, bu egitimler kayit
altina alinmaktadir.

Isletmede HACCP sistemi uygulamiyor mu? Uygulama asamasinda
teknik destek alinmis mudir? Kritik kontrol noktalar1 nasil tespit
edilmistir?

HACCP uygulaniyor. Danigman firmadan teknik destek alinmustir.

Isletmede zararhlarla miicadele ne sekilde yapilmaktadir, hangi siklikla
yapilmaktadir?
Disaridan uzman bir firma tarafindan ayda bir kez yapilmaktadir.

isletme zemin ve duvarlarinda hangi cesit malzeme kullanilmaktadir?
Zeminde kullanilan malzeme tiirii: Epoksi
Duvarlarda kullanilan malzeme tiirii: PVC kaplama
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Isletmede kullamlan su nasil temin edilmekte ve isletme icerisine
kabuliinde hangi asamalardan gecmektedir?

Sebeke suyu kullanilmakta olup, kum filtresi, UV ve klor uygulamasi
kombine sekilde yapilmaktadir.

Ziyaretci kabullerinde uygulanan prosediirler nelerdir?
Isletmede yazili ziyaret¢i prosediirii uygulanmaktadir. Ziyaretgi giivenlik
defterine kaydedilmekte ve idari boliime gecerek gerekli koruyucu kiyafetleri
giyip tesise ziyaretci giris kismindan girip gezebilmektedir.

Isletmede ayr1 bir ¢op odasi bulunmakta midir ve isletme icerisinde yer
alan ¢op kovalarinin yerlestirme plan1 nedir?
Evet, sahip.(-5 °C ‘de tutuluyor) .Her boliimde ¢6p istasyonu mevcut.

Isletme i¢ sicakhigi kontrol ediliyor mu? Ediliyorsa uygulama sistemi
nasildir?
Bilgisayar ile kontrol ediliyor.

Soguk ve donmus oda sicakhiklar icin kayit tutuluyor mu?
Bilgisayarla kayit tutuluyor

Isletme icerisinde hangi deterjan ve dezenfektanlar kullamilmaktadir?
Bunlarin depolama ve temin sekli nasildir?

Isletmede on farkli deterjan kullanilmakta olup bunlar anlasmali firmalardan
temin edilmektedir. Bunlarla ilgili ayr1 depolama alanlart mevcuttur.

Deterjan degisikligi yapilmakta midir? Yapihiyorsa degistirme sikhiklar:
ne zamanlarda olmaktadir?
Evet yapilmaktadir. Gorsel kontrol sonucu degisiklik yapilmaktadir.

Isletme icin diizenlenmis bir hijyen akis plami ve temizlik programi var
m1? Bu programin kontrolii nasil yapilmaktadir?

Evet, hijyen akis plant ve temizlik programi vardir. Temizligin etkinligi,
iiretim sorumlusu ile kontrol edilmektedir.

Isletme icinde su ve sivi atiklarin tahliye/drenaj sistemi nasil
planlanmistir?
Drenajlar kanal tipi olarak planlanmstir.

Isletme icerisinde ne tip lavabolar kullanmilmaktadir?
Diz vurmal1 6zellige sahip lavabolar kullanilmaktadir.

I:_'Jretim esnasinda eldiven kullanihiyor mu, degistirme sikhig1 nedir?
Uretim asamasinda eldiven kullanilmaktadir. Her moladan sonra ve
yirtildiginda degistirilmektedir.

Lavabolarda dezenfektan / dezenfektanlhh sivi sabun kullamilmakta
midir?
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Dezenfektanli s1vi sabun e dezenfektan kullanilmaktadir.

Isletme icerisinde durumda Kkalite kontrol laboratuar1 var mi? Varsa
sorumlusunun meslegi ve yapilan analizler nelerdir?
Evet var. Sorumlusu gida teknikeridir.

Isletme icerisinde havalandirma sistemi var mi? Varsa havalandirma
nasil saglanmaktadir?
Evet var. Klima ve pencerelerin acilmasi suretiyle (pencerelerde sineklik
mevcut) saglanmaktadir.

Depolanan son iiriinlerin istifleme metodu ne sekilde yapilmaktadir?
Depolanan son {iriinlerin istiflenmesinde paletler kullanilmaktadir.

Hammadde kabuliinde aranan kriterler nelerdir?

Iki adet hammadde kabul talimati vardir, Taze ve donmus iiriin kabul
talimatlari. Genel olarak kalite, temizlik, hijyen ve yasal evraklara 6nem
verildigi belirtilmistir.

Hijyenle ilgili su ana kadar isletmenin karsilasmis oldugu en biiyiik
sorun/lar nelerdir?
Herhangi bir sorunla karsilagilmadigi beyan edilmistir.



5. TARTISMA VE SONUCLAR

Yapilan bu ¢alismada, pazar biiyiikliikleri ve taninabilirlikleri genelinde yurt
ici ve yurt dis1 piyasalarda onemli konum ve agirliklar1 bulunan 25 adet isletmenin
genel durumlari, {irlin, tretim, alet-ekipman, proses, personel gibi hijyen iizerine
etkili durumlari {izerine bilgiler elde edilmistir. Ulkemizde s6z sahibi olan bu 25 adet
su Uriinleri isleme tesisleri ile ilgili toplanan veriler, bu konuda yapilan ¢alismalar ve
yorumlar su sekildedir.

Incelenen isletmelerin faaliyete gecis tarihlerini olarak, genellikle son 10
yilda kurulduklar1 goriilmektedir. En eski isletmenin 1960 tarihinde kurulmus
oldugu, 1990 ve daha Onceki yillarda kurulan isletme sayisinin bes adet (% 20),
1991-1995 arasi tig¢ adet (% 12), 1996-2000 ve 2001-2005 aras1 kurulan igletmelerin
her ikisinin de yedi adet (% 28), 2005 sonrasi kurulan igletmelerin ise toplam {i¢ adet

(% 12 ) oldugu goriilmektedir (Sekil 2).

ISLETMELERIN KURULUS TARIHLERI

12% 20%

@ 1990 Oncesi
m 1991 - 1995 arasi
O 1996 - 2000 arasi
0 2001 - 2005 arasi
m 2005 sonrasi

28% 12%

28%

Sekil 2. Calismada yararlanilan Tirkiye’deki mevcut su iiriinleri isleme tesislerinin

kurulus tarihleri.

Isletmelerin kurulus tarihleri incelendiginde, iilkemizde su iiriinleri isleme

sektoriliniin gegmisinin ¢ok eski yillara dayanmadigi, yeni gelisen bir sektor oldugu



anlasilmaktadir. Bu isletmelerin birgcogunun kuruluslarinda baba meslegi olarak
faaliyete gectikleri, son yillarda kurulan isletmelerin ise daha profesyonel bir
anlayisla kurulduklar1 goriilmektedir. Ege kiyilarinda alternatif bir gecim kaynagi
olarak kurulan kiiltlir balik¢ilig1 igletmelerinin, iiriinlerini daha iyi degerlendirmek
amaciyla isleme tesisleri actiklar1 bildirilmektedir.

Tirkiye’ de 1978 yilinda baglayan su firiinleri isleme faaliyetleri, asil
gelisimini 1990 11 yillarda gostermistir. Gerek isletme sayisinin artmasi, gerekse de
uygulanan teknik ve hijyen sartlarinda yasanan iyilestirmeye bagl olarak tesis ve
tiriin kalitesinde de bir artig goriilmektedir. Baslangigta diger biiyiikk firmalara
irlinlerini satan tesislerin biiyiik bir kismi, zamanla kendilerini yenileyip gelistirerek,
kendi isimleri ile ihracat yapar duruma gelmislerdir (Capkin vd., 2008).

Incelemis oldugumuz su iiriinleri isleme tesislerinin, &zellikle izmir ve
Mugla illeri basta olmak iizere, Ege Bolgesi kiy1 seridinde daha yogun dagilim
gosterdigi anlagilmaktadir. Bu illeri bes adet isletme ile Balikesir ilinin takip ettigi
goriilmektedir (Sekil 3). Isletmeler, 6zellikle deniz kenarlarinda, hammaddeye yakin
alanlarda, isciligin ucuz oldugu yerler ve organize sanayi bolgeleri gibi alanlarda
daha yogunluklu kurulmuslardir. Ornek olarak: Alabalik isleme tesislerinin (6zellikle
flime alabalik isleyen) balik iiretim alanlar1 olan tathh su kaynaklarina yakin
bolgelerde (Fethiye civarl), cipura & levrek paketleme tesislerinin ise kafes
balik¢iliginin yogun olarak yapildigi bolgelerde (Milas, Bodrum vb) kurulduklari
anlagilmaktadir. Yapmis oldugumuz tespitlere ve alinan bilgilere gére hammaddeye

yakin alanlarda kurulan isletmelerin daha verimli olarak ¢alistig1 goriilmektedir.



Calismada yer alan Turkiye'deki mevcut su urunleri isleme
tesislerinin kurulus yerleri

O aydin

M izmir

0O mugla
0O balikesir

M denizli

O istanbul

Sekil 3. Caligmada incelenen Tiirkiye’deki mevcut su iiriinleri isleme tesislerinin

kurulus yerleri.

Tiirkiye’de kiiltlir balik¢iliginin 2005 yili ihracatinin 45 bin ton olarak
onemli bir yere geldigi goriilmektedir (Deger olarak 240 milyon dolar civarindadir).
2006 yili ihracatimiz da hemen hemen aymi seviyelerde gerceklesmistir. 45.000
tonluk ihracata karsilik, yaklasik 23.000 ton su f{iriiniin ise ithal edildigi
belirtilmektedir (Biiyiikk kismini ton baligi ve Norve¢ uskumrusu olmak iizere
dondurulmus su {irtinleri olusturmaktadir). 1990’11 yillar boyunca Tiirkiye’de ton
baligi konserve iiretiminde Onemli yatirimlar yapilmis ve bugiin Tiirkiye, bu
sektordeki en Onemli ihracat¢ilardan birisi durumuna gelmistir. Bu sektor balik
ihtiyacinin % 80’ ini basta Iskandinav iilkeleri olmak iizere dis iilkelerden ithal
etmektedir (Kutlu ve Misir, 2007).

Tiirkiye’nin, su {irlinleri tiiketiminde, diinya iilkelerine kiyasla oldukca
gerilerde oldugu goriilmektedir. Ulkemizde 1987-2000 yilar1 aras1 balik tiiketim
orani ortalamasimin 7.7 kg/birey, 2006 yilinda ise 8.1 kg/birey olarak ¢ok az bir artis
gosterdigi belirtilmektedir. Ulkemizde bdlgesel farkliliklar géz 6niine alindiginda, su
tirtinleri tiiketiminin Karadeniz Bolgesi’nde 25 kg/yil iken, Dogu ve Giliney Dogu
Anadolu Bolgesi’nde ise 1 kg.an altma diismektedir. Ulkemizin toplam deniz
baliklar1 {iretiminin % 70’1t ham ve islenmemis halde (taze) tiiketilmektedir.

Dondurulmus, konserve edilmis, tuzlanmis ve marinat olarak tiiketimi ise oldukca



diisiiktiir. Ayrica bu rakamlar, mevsimsel olarak farklilik gostermekte olup, avciligin
bol oldugu kis aylarinda tiikketim miktar1 ylikselirken, yaz aylarinda da diistiigi
goriilmektedir. Tiirkiye’deki kisi basma yillik balik tiiketiminin 7- 8 kg civarinda
olmasi bunun 6nemli bir gostergesidir (Kutlu ve Misir, 2007; Capkin vd.,2008).

Ulkemizde iiretim yapan balik isleme fabrikalarinin bircogu, isledikleri
{iriinii Japonya, Kore gibi Uzakdogu ve Italya, Almanya gibi bircok Avrupa Birligi
iilkesine ihra¢ etmekte ve Onemli miktarlarda doviz girdisi saglamaktadir.
Ulkemizdeki su iiriinleri isleme tesislerinde, taze ve sogutulmus, dondurularak
muhafazaya alinmus, tiitsiilenmis, kurutulmus, 1s1l islemli, konserve edilmis, marine
edilmis, fermente edilmis, tuzlanmis balik ve diger su {iriinleri tiretim teknolojileri ile
balikk unu ve yagi iretim teknikleri ve havyar ve kroket iiretimi teknolojileri
uygulanmaktadir (Glindogdu vd.,2004; Bulut vd.,2005; Capkin vd., 2008).

Inceledigimiz isletmelerin baslica isledikleri hammaddeleri ¢ipura, levrek
ve alabaliktan olusan su triinleri grubu olusturmakta olup, bu isletmelerin en fazla
taze / sogutulmus ve dondurulmus su iirlinleri gruplarini isleyen paketleme tesisleri
olduklar1 anlasilmaktadir. Ozellikle bu isletmeler, cipura&levrek gibi deniz baliklari
ve alabalik gibi i¢ su baliklarinmn yetistiriciliginin yogunca yapildigit Mugla (Oz.
Milas, Bodrum ¢evresi), Izmir, Aydin, Balikesir'de dagilim gosterdikleri
goriilmektedir. Cipura, levrek gibi baliklarin ulusal ve uluslararasi marketlerde taze
olarak oldukga biiyiik pazar paymnin olmasi, bu tesislerin sayisinin da ¢ok olmasinin
nedenini ortaya koymaktadir. Ayrica bu isletmeler, hammaddenin bol oldugu
alanlarda fabrikalarini kurma yoluna gitmislerdir.

Tiiketiciler, refah seviyesi arttikca geleneksel olarak mevsiminde
bulunabilen iiriinleri yil boyunca talep etmektedirler. Bu durum, yilin 365 giinii
diinyanin her tarafinda tiiketicilere {triinlerin taze olarak sunulmasimi gerekli
kilmaktadir. Iletisim teknolojisindeki gelismeler, tiiketicilerin gida bilimi ve
teknolojisi alanindaki gelismelerden ¢ok kolay haberdar olmalarina ve cabuk tepki
verebilmelerine sebep olmaktadir. Bunun sonucu olarak ta tiiketiciler, istedikleri
tiriinlerin daha da kaliteli, saglikli ve giivenilir olmasini talep etmektedirler. Tabi1 ki
iiriin ithalat1 yapan iilkeler iireticilerini korumak ve tiiketicilerin isteklerini yerine
getirmek i¢in daha kaliteli ve saglikli iiriin ithal etme ihtiyacini hissetmektedirler. Bu

ve buna benzer nedenlerden o6tiirii, son yillarda gelisen gida sanayine paralel olarak,



kalite beklentisi de yiikselmis gerek halk saghigi, gerekse de yurt igi-yurt dist
pazarlardaki kabul edilebilirlilik acgisindan gida isletmelerinin iyilestirilmesi 6nem
kazanmigtir. Dolayis1 ile kalitenin artirilmasi ve tiiketiciye kalite gilivencesinin
verilmesi en dnemli isletme politikas1 olarak 6ne ¢ikmustir (Mert, 2002; Ucok, 2003).

Mugla ilinde kiiltiirii yapilan baliklarin biiyiik bir kisminmn basta Italya,
Hollanda, Yunanistan, Fransa, Ingiltere, Almanya gibi Avrupa iilkelerinin yaninda
Israil ve Liibnan’ a ihra¢ edildigi bildirilmektedir. En fazla islenmis iiriin olarak ta
talebin taze sogutulmus su iriinleri ve fiime alabalik {rlinlerine geldigi
belirtilmektedir (Ozdemir ve Dirican, 2006). Inceledigimiz isletmelerin sorumlulart
da yurt i¢i piyasasinda en fazla talebin taze/sogutulmus su iirlinleri grubuna
yapildigin1 sdylemektedirler.

Capkin vd (2008), tlilkemiz genelinde balikta taze tiiketim aligkanliginin
hakim oldugu belirtilmektedir. Bu durum ise sektoriin gelisimine olumsuz etki
yapmaktadir. Hem balik {iretiminin, hem de iilkemizde kisi basina diisen balik
tilketiminin artirilmasi icin, islenmis su iriinlerinin tiiketimine 6nem verilmelidir.
Tiiketiciler bu konuda bilgilendirilmeli, bu amag i¢in tanitim ve reklam caligmalar
yapilmalidir. Bolgemizde {iretim yapan tesislere bakildiginda, ¢ogunun ayni
yontemle aymi Tlriinleri isledikleri goriilmektedir. Tesislerin kapasite kullanimi
yaklasik % 50’lerde olup, % 50° de atil kapasite s6z konusudur. Bunun Oniine
gecilmesi icin alternatif tlir ve yOntemlerin denenmesi gerektigi yadsinilamaz bir
gercektir.

Son yillarda konserve ve isleme sanayisinde biiyiik yatirnmlar yapilmis ve
tilkemiz tiiketicilerine yeni seg¢enekler sunulmustur. Konserve, dondurma, tuzlama,
tiitstileme ve marinat kategorilerindeki su {iirlinleri tiretimi en fazla Marmara, Ege ve
Karadeniz olmak iizere sahil bolgelerinde yogunlasmistir. Bu gelismeler iilkemizde
balik tiiketiminin yayginlasmasina katkida bulunmaktadir (Kutlu ve Misir, 2007).

Ulkemiz bireylerinin saglikli beslenmesi agisindan su iiriinleri tiiketiminin
arttirtlmas1 gerekmektedir. Her mevsim balik tiiketilmesi dengeli beslenme igin
gereklidir. Diizenli bir fiyat ile her mevsim balik tiiketimini saglamak igin taze
tilketimin yaninda islenmis ve dondurulmus tiiketime de yoOnelinmesi oldukca
gereklidir. Uriin gesitliligi, islenmis {iriinlerin depolama ve ulasim kolaylhigi, kar

marjmin ylkseltilmesi, istenilen zaman, istenilen yer ve istenen miktarda pazara



sunulabilir olmasi nedeniyle tiiketici talebinin islenmis liriinler dogrultusunda artmasi
isleme sektoriinii daha da 6nemli hale getirecektir (Capkin vd.,2008).

Ozdemir ve Dirican, (2006) Tiirkiye’deki kiiltiir balikgiligi isletmeleri
lizerine yaptiklart bir c¢aligmada bu isletmelerin biiyiikk ¢ogunlugunda is giicii
sorununun goriildiigii ve yeterince teknik elemanin bulunmadig: belirtilmektedir. Su
trtinleri yetistiriciligi diger hayvansal iiretimlere gore bilgili ve deneyimli teknik
elemana daha fazla ihtiya¢ gostermektedir. Genellikle, isletmeler koy, belde gibi
sosyal alt yapisi olmayan yerlerde kurulmuslardir. Bu durum, nitelikli personelin
istihdam edilmesini ve devamliligini olumsuz yonde etkilemektedir. Nitekim su
tirlinleri tesislerinin ¢ok sik personel degistirdikleri bilinen bir olgudur. Mugla ilinde,
200 civarinda teknik eleman (Su triinleri miihendisi, su iirlinleri teknikeri, ziraat
miihendisi, biyolog vb.) ile yaklasik 2000 kadar is¢i ¢alistigi belirtilmektedir.

Tiirkiye’de faaliyet gosteren kabuklu su {iriinleri isletmelerinin mevcut
yapilari tizerine 2005 yilinda yapilan bir arastirmada farkli bolgelerde kurulmus olan
alt1 adet beyaz kum midyesi isleme tesisinin fiziki durumlari, ¢alisan isci ve teknik
personel sayisi, isleme kapasiteleri ve pazar imkanlar iizerine bir anket caligmasi
yapilmistir. Bu calisma verilerine gore iilkemizde 2005 yilinda beyaz kum midyesi
islemesi yapan toplam sekiz adet fabrikanin bulundugu, bu fabrikalarin alt1 adetinin
Marmara, diger ikisinin ise I¢ Anadolu ve Karadeniz Bolgesi’nde oldugu
belirtilmektedir. Fabrikalar kurulus amaglarina gore degerlendirildiginde alt1
isletmeden sadece 2 adetinin beyaz kum midyesi islemek amaciyla kuruldugu,
digerlerinin ise kum midyesi avcilik sezonu disinda diger su triinleri (konserve balik,
deniz salyangozu, yagli-tuzlu hamsi filetosu, dondurulmus hamsi-sardalye-glimiis-
kalamar ve ahtapot) ve dondurulmus meyve&sebze iiretimini de yaptiklar1 tespit
edilmistir (Dalgi¢ vd.,2006).

Baska bir calismada ise Karadeniz Bolgesinde bulunan tesislerde mevsime
bagl olarak degismekle birlikte yaklasik olarak 50- 100 kisinin ¢alistigi ve bu
bolgede var olan igsizlik durumunun gbéz Oniine alindiginda, bu isletmelerin aile
ekonomisi i¢in 6nemli bir katki sagladigi belirtilmektedir (Yildirim, 2005; Kutlu ve
Misir, 2007).



Beysehir’ de mevcut su iirlinleri isleme tesisleri iizerinde yapilan bir
calismada personel konusunda en 6nemli sikintinin kalifiye eleman bulma ydniinde
cekildigi belirtilmektedir. Isletmelerin tamaminda daimi kadrolu miihendis
calistirildigi, ¢alisan ig¢ilerin genelinin ise 16—25 yas grubu kadin is¢ilerden olustugu
vurgulanmaktadir (Capkin vd.,2008).

Yapmis oldugumuz c¢alismada su {riinleri isletmelerinin ¢alisma sartlarinin
zorluklari, az kazang, calisma riskleri vb. ozellikleri baz alindiginda mevsimsel
is¢ilerin daha fazla olacag diisiiniiliirken, incelenen isletmelerin bir ¢ogunda daimi
personel istihdam edildigi gdzlemlenmistir. isletmelerin sadece bes adetinde 10-50
aras1 mevsimlik isci calismaktadir. Isletmelerin bir Adetinde 0-9 arasi, onunda 10-25
arasi, altisinda 2650 arasi, besinde 51-75 arasi, birisinde 7699 arasi, ikisinde ise
100-160 aras1 daimi is¢i ¢alismaktadir. Isletmelerde calisan kalifiye eleman (su
tirlinleri miihendisi, gida miihendisi, biyolog, veteriner vb) sayisi ise 1-3 adet

arasinda degismektedir (Sekil 4 ve 5).

Teknik Eleman Sayisina (Su iriinleri muh,gida
miih,veteriner,biyolog,gida tekn.) Gére isletme Dagilimi

@ Teknik elman sayisi 0
| Teknik elman sayisi 1
0O Teknik elman sayisi 2
0O Teknik elman sayisi 3
W Teknik elman sayisi 4
O Teknik elman sayisi 5

Sekil 4. Calismada yer alan Tiirkiye’deki mevcut su {iriinleri isleme tesislerinde

teknik personelin dagilim grafigi.



isletmelerde Galisan Daimi is¢i Sayisi

@0 - 9 arasi isci

m 10 - 25 aras! isgi
026 - 50 aras! isgi
051 - 75 arasi isgGi
W 76 - 100 arasi isGi

@ 100' den fazla isgi

Sekil 5. Calismada yer alan su iiriinleri igletmelerinde ¢alisan daimi is¢i sayisinin
dagilim (isci sayisi/adet isletme).

Dalgi¢ ve ark. (2006), beyaz kum midyesi isleyen fabrikalarda isletme
biiytlikliigii ve is hacimlerine gore 27 ila 150 arasinda is¢inin, 2 ile 24 arasinda da
teknik personelin calistigim belirtmektedir. Incelenen alti kum midyesi isleme
tesisinde toplam 500’{in {izerinde iscinin, 55 adet de teknik personelin ¢alistig1 tespit
edilmistir. Aym1 ¢alismada 2001 yilinda iilkemizde AB iilkelerine c¢ift kabuklu
yumusakea ihracati yapabilmek icin onay almis toplam on bes sirket bulunmasina
ragmen bu sirketlerden sadece yedi tanesinin beyaz kum midyesi isleme tesisine
sahip oldugu soylenmektedir

Inceledigimiz isletmelerde calisan personelin  egitim  durumlarina
bakildiginda, kiiciik yerlesim birimlerinde kurulmus olan isletmelerde calisanlarin
ilkokul egitimi diizeyinde, tesisin biiylik sehirde olmasi veya sehre yakinlagmasi
durumunda ise egitim durumunun ortaokul diizeyine yiikseldigi goriilmektedir.
Calisan iscilerden yiiksek Ogretim gormiis olanlara ise rastlanmamistir. Egitim
seviyesinin diisiik olmasinin isletme kalite kayitlarinin olusturulmasinda da 6nemli
sorunlara sebep oldugu bildirilmektedir. HACCP geregi 6z denetim formlarinin
(soguk oda sicakliklari, temizlik-dezenfeksiyon kayitlar1 vb.) bizzat isi yapan
personel tarafindan kayit edilmesi gerekmektedir. Bu kayitlarin saglikli olmamasi

durumunda gida giivenligi zincirinin bozulmasi s6z konusu olabilmektedir.



Bir fabrikanin hijyenik calisip ¢alismadiginin gostergelerinden birisi de
isletmede calisan is¢ilerin caligma kiyafetlerinin durumudur. Calismamizda ¢alisan
is¢ilerin is kiyafetlerine bakildiginda farkli iiriin gruplar isleyen tesislerde (Orn:
marinat, fileto, kabuklu deniz hayvanlar1 vb) bir ka¢ farkli renkte is elbisesi
kullanildig1 goriilmektedir. Fiime alabalik isleyen tesislerin bazilarinda islem
asamalarina gore is elbisesi rengi degisebilmektedir. Isletmelerin genelinde ¢alisan
is¢i ve personele Onliik, bone, eldiven, ¢izme gibi koruyucu malzemeler
verilmektedir. Yapilan goriismelerde is elbiselerinin degisimini, yikanmasini takip
eden isletme sayisinin ¢ok az oldugu goriilmiistiir. Bu durum bize, isletmelerin
calisma Onliikleri konusunda ¢ok hassas davranmadiklar1 izlenimini vermektedir.
Farkl1 iirlin isleyen tesislerde ve islem basamaklar1 daha karmasik olan isletmelerde
capraz kirlenmenin Onlenebilmesi acisindan, personelin bdliimler arasi gegisini
kontrol edebilme kolaylig1 agisindan (6rnegin on islem bdliimiinden paketleme
boliimiine gecen personel gibi) is elbisesinin renginin farkli olmasi biiylik 6nem
tagimaktadir. Isletmelerin bircogunda personelin kullanmis oldugu is kiyafetini
evinde kendisi tarafindan yikandigi ve iiretim asamasinda elbise degisiminin bir
program dahilinde yapilmadigi goriilmektedir. Bu durum is elbiselerinin temizlik
kontroliinii giiclestirmekle beraber aymi is elbisesinin iist liste giyilmesi ¢apraz
kirlenme ve bulasma riskini de arttirmaktadir.

Calisan sayist 50 ve ilizerinde olan isletmelerde ilgili yonetmelige gore,
isyeri  hekimi  bulundurmasi  durumundan dolayr her isletme doktor
bulundurmamaktadir. Sayica yiiksek personel bulunan isletmelerin, doktorlarinin her
giin isletmeye geldigi ve personelin devamli saglik kontroliinden gegirildigi
belirtilmektedir. Nispeten kiiciik isletmelerde isyeri hekiminin haftada bir veya iki
kez isletmeye geldigi sOylenmektedir. Bazi yerlerde bdlgedeki saglik ocagi
hekiminden de destek alindig1 belirtilmektedir. Merkezdeki bazi isletmelerde isyeri
hekimlerinin isletmede bulunduklar1 ve yardimei saglik personeli olarak hemsire
istihdam ettikleri gézlemlenmistir. Bilindigi lizere hapsirma, oksiirme, burun silme
gibi yollarla bircok mikroorganizma ¢evreye yayilabilmektedir. Bu nedenlerden
dolay1 isyeri hekiminin bulunmasi personelin yakalandigi iist solunum yollari
rahatsizliklarina daha cabuk miidahale edilmesine, bunu sonucu olarak da gida —

insan kontaminasyonun en aza indirilmesinde oldukga etkili olacaktir.



Isletme icerisinde &zellikle havalandirma sisteminin konumu, calismasi ve
dizayn1 havanin mikrobiyel yiikiinii 6nemli 6l¢iide etkilemektedir. insanlar, dzellikle
kentlerde zamanlariin % 80’ e varabilen 6nemli bir boliimiinii kapali alanlarda
gecirdikleri icin bu ortamlardaki kontaminantlara daha sik maruz kaldiklari
bildirilmektedir. Yine gida liretim, depolama ve servis alanlari da gida maddesinin
kontaminasyonu iizerine dogrudan etki etmektedir. Bu nedenle i¢ ortam havasi, dis
ortam havasina gore daha fazla 6nem tasimaktadir. Nitekim ev, okul, aligveris
merkezi, restoran gibi kapali mekanlardan alinan hava 6rneklerinin dis ortamlardan
alinanlara nazaran daha yogun kontamine oldugu ifade edilmektedir (C61 ve Aksu,
2007). Incelenen isletmelerde klima santrali kullamminin ¢ok yaygin olmadigi
goriilmektedir. Bircok isletme ev tipi klimalarla isleme alanlarim1 sogutmaya
calismaktadir. Filtrelerin ve isletme havasinin temizlik gereksinimlerinin temizlik
programlarinda yer almadig1 goriilmektedir. isletmelerde havalandirma kontrolii ve
temizliginin ¢ok fazla dikkate alinmayan hijyen unsurlar1 arasinda olduklari
goriilmektedir.

Isletme i¢ sicakliklar1 ve soguk oda sicakliklar1 bilgisayarli sistemlerle ve
mantiel okuma yontemiyle kontrol edilmekte olup, gidilen isletmelerde su
tirlinlerinin depolandig1 soguk odalarda emniyet amaciyla igerdeki gidanin dlgiilmesi
pek yaygin bir uygulama olarak goziikkmemektedir. Bu da beraberinde soguk zincirin
bozulmasi, gida isleme ve depolama sicakliginin yiiksek olmasi gibi problemleri
beraberinde getirmektedir. Su trlinleri gida isleme sicakligi ve ortam sicakligi
acisindan hassas bir gida olmasina ragmen, isletmelerde ortam ve soguk oda sicakligi
kontroliiniin personele bir kritik kontrol noktasi olarak benimsetilmedigi
gozlenmektedir. Bu durumda da personel, sicaklikla ilgili meydana gelebilecek bir
olumsuzlugun sistemi nasil tehlikeye atacagini diistinememektedir.

Isletmelerin biiyiikk cogunlugunda ¢dp odasi bulunmakta olup bu odalarin
sicakliklarinin ise 0 ila 10 °C arasinda degistigi goriilmektedir. Cop odalarinin
biiyiikliigii, isletme igerisindeki yerleri, mal kabul alanina uzakligi gibi konularda
isletmelerce ciddi bir ¢aligmanin yapilmamis oldugu anlasilmaktadir. Cop odalarinin
isleme alanindan miimkiin oldugunca uzak olmasi, oda zemininde drenaj sistemi
olmasi, ¢oplerin alinma siklig1 gibi kurallarin belirlenmedigi isletmelerde, depolanan

¢coplerde birikme sonucu mikrobiyal kirlenme potansiyeli artmasi kaginilmaz bir



gercektir. Bu alanlarin uygunsuzlugu isletme acisindan hijyenik tehlikelere yol
acabilmektedir. COp odalarinin sicakliklar1 da hijyenik tehlikeleri onleme agisindan
kayit altinda tutulmalidir.

Su iriinleri sektoriinii gelistirmek, uzman eleman ihtiyacim1 karsilamak,
sorunlar1 ve ¢éziim Onerilerini goriismek i¢in; tiniversite, 6zel sektdr ve sivil toplum
orgiitleri arasinda dayanisma saglanmali, seminerler ve hizmet i¢i egitim programlari
arttirilmali, yayim ¢alismalar1 yaparak sektor ¢alisanlarin teknolojiyi yakindan takip
edebilmeleri saglanmalidir (Ozdemir ve Dirican, 2006). Inceledigimiz isletmelerde
hijyen sorumlusu olarak calisan personelin, % 84’ iiniin Su Uriinleri Miihendisi
oldugu, geri kalan kisminin ise Gida Miihendisi ve Biyolog oldugu gozlemlenmistir.
Bununla beraber isletmelerin tamamina yakin bir boliimiinde hijyenden sorumlu
personelin, tiretim sorumlusu olarak da gorev yaptig1 goriilmiistiir. Bu durumda isi
yapan ile denetleyenin ayni kimseler olmasi isletme agisindan ve gida giivenirliligi
acisindan problem teskil etmektedir. Isletmelerde calisan hijyen ve iiretim
sorumlularinin, gelisen son tekniklerden ve giincellenen kalite kontrol sistemlerinden
habersiz olarak isletme igerisindeki gorevlerini yerine getirme c¢abasi icerisinde
olduklar1 goriilmektedir.

Su iriinleri alaninda AB mevzuati ile en uyumlu oldugumuz konu kalite
kontrol sistemindeki faaliyetlerdir. Zaman zaman 6zellikle ihracatta karsimiza ¢ikan
kalite, saglik ve hijyen standartlar1 agisindan yasanan zorluklara ragmen, tilkemiz AB
ile uyum icindedir. Fakat yine de AB’nin “lyi Laboratuar Uygulamalar1 (Good
Laboratory Practice) sartlarina uygun kendi i¢ talimatlarimizin olusturulmasina ve
tesislerde calisan personelin hijyen konusunda egitime tabi tutulmasma ihtiyag
bulunmaktadir (Diler ve Bolat, 2006). Arastirdigimiz isletmelerde uygulanan egitim
ve seminer ¢aligmalar1 goz Oniine alindiginda, isletmelerin ikisi disinda hepsinde
periyodik olarak egitim verildigi gdzlemlenmistir. Incelenen isletmelerden birisinde
hi¢ egitim verilmedigi, diger birisinde de belirli bir takvime bagli olmadan egitim
verildigi belirtilmektedir. isletmelerin ayda iki defadan, alt1 ayda bire kadar degisen
periyotlarda personele egitim verdikleri goriilmektedir. Kimi zaman ise anlagmali

deterjan firmalarindan da egitim konusunda destek aldiklar1 belirtilmektedir.



Kisi basma diisen yillik egitim saatinin belirlenmis olmamasi, yasanan herhangi bir
olumsuzluk karsisinda egitim verme gibi diizeltici faaliyetlerin egitim sisteminde yer
almamas1 verilen egitimlerin etkinligini azaltmaktadir. Azalan etkinlik hijyen

standardinin da bozulmasina neden olmaktadir (Sekil 6).

Egitim Sikligina Gére igletme Dagilimi

m Ayda iki defa
W Her ay

02 ay da bir
O3 ay da bir
m 6 ay da bir
m Egitim yok

Sekil 6. Caligmada yer alan su friinleri isletmelerinde personele egitim verilme

siklig1.

Gerek dogrudan insan sagligina olan olumsuz etkileri, gerek gida hijyeni
acisindan olusturdugu problemler, gerekse de gidalara mekanik zararlar vererek
ekonomik agidan Onemli zararlara neden olmasi gida isletmelerinde hasere
miicadelesinin temel dayanak noktasini olusturmaktadir. Ancak bu miicadelenin de
dikkatli ve bilingli bir sekilde yapilmas1 gerekmektedir. Oncelikle isletme i¢inde ve
disinda haserelerin barinmamasi i¢in uygun sartlarin saglanmasi, temizlik ve diizene
dikkat edilmesi, isletme i¢i ve disi birimlerin uygun dizayni1 gerekmektedir. Mevcut
haserelerin de kontrolii dnce ¢evreden baslamalidir. Cop biriktirme alanlar1 gibi
kritik noktalar diizenli bir sekilde ve uygun zamanlarda ilaglanmalidir. Boylece
hasere popiildsyonunu onemli olgiide azaltmak miimkiin olabilecektir (Aksu ve
Cetin, 2000).

Calismamizda goriismiis oldugumuz isletmelerin tamaminda hasere ile

miicadele yapildig1 sdylenmektedir.



Isletmelerin biiyiik boliimiinde (% 76) zararlilarla miicadelenin konusunda uzman bir
firma tarafindan onayli kimyasallar kullanilarak ayda bir kereden az olmamak iizere
hagsere miicadelesi yapildigi, geri kalan % 24’linde ise isletmelerin kendi
imkanlariyla piyasadan temin edilen kimyasallarla ayda iki kez gibi periyotlarda
hasere ile miicadele edildigini belirtmektedir. Isletmeler, fare, sinek gibi haserelerle
yogun miicadele verdiklerini ve 6zellikle bu miicadelenin de hammadde girisinin
yapildig1 alanlarda daha etkin bir sekilde ortaya konuldugunu belirtilmektedirler
(Sekil 7).

Su Urinleri isleme tesislerinin hasere ile miicadele yontemleri gore igletme dagilimi

O Profosyenel firma hasere
mucadelesi yapiyor

m isletme personeli tarafindan
hasere miicadelesi yapiliyor
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Sekil 7. Calismada yer alan su iirlinleri isletmelerinin hagere miicadele yontemleri

Umoh ve Odoba (1999), Zaire (Nijerya)’de sokak aralarinda satilan
gidalarin kalitesi lizerine yaptiklar1 bir ¢alismada ortam sicakliginin yiiksek olmasi
dolayist ile kemirgen, bocek ve mikroorganizma bulagsmasindan kaynaklanan kalite
kayiplarinin oldugunu belirtmektedirler.

Isletmelerde mutfak, banyo ve tuvalet ekipmanlari, havalandirma sistemleri
ve drenajlar bakterilerce yogun olarak bulunulan alanlardir. Taze meyve&sebze ve et
gibi ¢ig triinlerin ¢ok fazla bakteri icerdigi ve ortamdaki hava hareketleriyle insan
aktivitelerinin ¢ig triinlerdeki mikroorganizmalarin havaya yayilmalarina neden

oldugu belirtilmektedir (Col ve Aksu,2007).



Incelemis oldugumuz isletmelerin hepsinde zemin ve duvar ddésemelerinde
yikanabilir malzemelerin kullanildig1 goriilmektedir. Zeminde epoksi ve seramik yer
désemeleri, duvarlarda ise seramik ve soguk oda panelinin yogunlukla kullanildig:
tespit edilmistir. Isletmelerin eski olanlarinin dahi bu konuda yasal gerekliliklere ve
gelisen teknolojiye uyum sagladig1 goriilmektedir.

Drenaj sistemleri haserelerin girmesi i¢in en uygun yollardan birisi olarak
karsimiza c¢ikmaktadir. Bundan dolay1 fabrikalarin drenaj kanallarinin temiz ve
diizenli tutulmas:1 olduk¢a énem arz etmektedir. Incelenen isletmelerde nokta ve
kanal tipi drenajin kullanildig1 goriilmektedir. Isletmelerin kurulusu sirasinda drenaj
kanallarinin planlanmas1 asamasinda sivi atik ¢ikma potansiyelinin dikkate
alinmadan yapildig1 gdzlenmistir. Isletme zeminine uygun egimde ve isleme alaninin
atik ¢itkma durumuna uygun tarzda drenaj sistemi sec¢ilmedigi durumlarda, ¢ok ¢abuk
bozulabilen su iiriinleri ve atiklar1 ortamda istenmeyen kirlilik ve kokuya neden
olabilmektedir.

Su triinleri isletmelerinde en belirgin kontaminasyon kaynaklarinin basinda
gida ile temas eden ylizeylerin geldigi belirtilmektedir. Gidalar iglem gordiikleri
ylizeyde daha oOnceki islemlerden kalan bagka gida artiklari ile temas ettikleri
takdirde bu alanlar gidanin kalitesi ve giivenligi konusunda bir risk olusturmaktadir
(Hayes, 1992).

Isletmelerde su kullanimi yéniinden en fazla artezyen suyunun kullanildig,
bu suyun da karakteristigine gore degismekle beraber kum filtresi, iyon degistirici
recine, klor uygulamasi gibi ana islem basamaklarindan gegirilerek aritildigi
belirtilmektedir. Suyun problemli oldugu durumlarda reverse osmoz, ozonla
dezenfeksiyon gibi ilave yontemlerde kullanilmaktadir. Bazi alabalik isleyen
fabrikalarda balik iiretimi de ayni alanda yapildigindan dolayr kaynak suyunun
kullanildigi, bir kag isletmenin ise sehir sebeke suyunu kullandiklar1 goriilmektedir
(Sekil 8). Isletmelerin birgogunda aktif laboratuar bulunmamasi sebebiyle suyun
aritildiktan sonraki kontroliinlin gelisiglizel (Problem ¢iktig1 durumlarda, ya
disaridan herhangi bir laboratuara analizleri yaptirilmakta ya da Tarim Bakanliginin
6 aylik kontrol izleme analizlerinde yapilmaktadir.) yapildigi goriilmiistiir. Su
tiriinleri ekipman ve isleme alanlar1 ile bu kadar fazla temas eden suyun kontroliiniin

eksik olmasi isletme hijyeni agisindan oldukga biiyiik tehlike olusturmaktadir.



Su Urudnleri isleme tesislerinin proses suyu kaynaklari
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Sekil 8. Calismada yer alan su iiriinleri isletmelerinin proses suyu kaynaklari.

Marketlerde su {irlinlerinin satis1 iizerine yapilan bir ¢aligmada su
tiriinlerinde meydana gelen kalite diismesinin asil nedeninin, baliklarin
sogutulmasinda kullanilan buzlarin yapimindaki suyun olusturdugu bildirilmektedir.
Aynmi ¢alismada, gidalarda kullanilan buzlarin yapiminda yararlanilan suyun igme
suyu niteliginde olmas1 ve igerisinde koliform vb istenmeyen mikroorganizmalari
tagimamasi gerektigi belirtilmektedir (Vieira vd., 1997).

Isletmelerde ziyaretci kabullerinde de farkli uygulamalar yapildig
goriilmektedir. Sadece bir isletmenin, ziyaret¢iye tamamen bilgilendirici yazili bir
form vererek, sartlar1 okuyup kabul ettikten ve koruyucu kiyafet verdikten sonra
isletme igerisine girisine izin verdigi, bes adet isletmenin ise igletme igerisine
ziyaretci kabul etmedigi goriilmektedir. Bazi isletmelerin ise ziyaretgilerle ilgili
herhangi bir prosediirii uygulamadiklari, digerlerinde ise yazili prosediire gore
koruyucu kiyafet wverilip, takilar ¢ikarttirildiktan sonra igeri alindiklar
gozlenmektedir. Ziyaretgilerin gerekli Onlemler alinmadan iceri alinmasi veya
personel girisi ile ayn1 kapidan kabul edilmesi isletme hijyeni agisindan bulagma
kaynag1 olarak biiyiik risk olusturmaktadir. Ziyaretcilerden isletmeye bulasabilecek
olan fiziksel, kimyasal ve bakteriyolojik tehlikeler, iirlinlerin gida giivenirliligini

tehdit edebilmektedir.



Goriisme yapilan isletmelerde kullanilan lavabolarin, genellikle isletme
icerisinde farkli gesitlerde (diz vurmali, dirsek kumandali, fotoselli, a¢ kapa, vb)
kullanildig1 belirtilmektedir. Bir kag¢ isletme harig, isleme alanlarinin karakteristigi
g6z Oniline alinmadan planlanmistir. Lavabolarda dezenfektan igerikli sivi sabun ve el
dezenfektan1 kullanilmasinin, ¢apraz kirlenmeyi 6nlemek acisindan oldukga yararl
bir uygulama oldugu disiiniilmektedir. Evlerde c¢ogunlukla kullanilan normal
cevirmeli musluga sahip lavabolarin, tuvalet ve isletme giris alanlarinda bulunmasi
capraz kirlenmeye sebep olmaktadir. El hijyen anlayisi, farkli iilkelerde degisiklik
gosterebilmektedir. Uzun yillar boyunca kullanilan sabunlarin ve antiseptiklerin
yerini alkol bazli dezenfektanlar almaya baslamistir. Hizli ve genis spektrumlu
antimikrobiyal aktiviteleri, cilde daha az zarar vermeleri nedeniyle alkol bazli
dezenfektanlar hijyenik el dezenfektani olarak bir¢cok alanda kullanilmaktadirlar
(Sultan ve Sipahi, 2007). Incelemis oldugumuz isletmelerdeki lavabolarda el yikama
sonrasi kullanilan dezenfektanlarin igerigi hakkinda hijyen sorumlularinin ve ¢alisan
personelin  bilgi eksikligine sahip oldugu go6zlemlenmistir. Alkol bazlh
dezenfektanlarin hazirlama masalarinda ve tiretim hatlarinda kullanim sikliginin,
takip edilmemesi sonucu, son iiriinde kirlilikler yaganabilmektedir.

Goriisme yaptigimiz isletmelerin biiylik bir kisminin, hijyen amach
kullandiklar1  kimyasallar1 anlasmali uzman firmalardan temin ettikleri
belirtilmektedir. Bu isletmeler, kimyasallar tercih ederken, deterjanin etkinligi, swap
testi sonuglart ve fiyat1 gibi ozellikleri temel alarak sectikleri belirtmektedir. Bazi
isletmelerin ise piyasadan alinan profesyonel 6zellige sahip olmayan deterjanlari
kullandiklar1 anlasilmaktadir. Piyasadan temin edilen deterjanlarin bircogunun
isletmenin tirlin karakteristigiyle bagdagmadigi, evlerde kullanilan tip oldugu, igerigi
ve giivenirliliginin tam olmadig1 goriilmektedir. Bu tip deterjanlarin kullanimiyla
gorsel bir temizlik yapilsa bile etkin bir dezenfeksiyonun gergeklesmeyecegini
sdylemek miimkiindiir. Isletmeler profesyonel firmalar ile calistiklarinda bu
firmalardan egitim destegi de alarak, sadece deterjan kullanimi1 konusunda degil,
genel hijyen kurallar1 ve gida giivenligi konularinda da ¢alisanlarini bilinglendirmis
olacaklardir. Bu sekilde anlasma yapan isletmelerin deterjanlardan kaynaklanan bir
sorun olmast durumunda bu firmalardan yardim da aldiklarini belirtmektedirler.

Isletmeklerin temizlik kontrolleri, temizlik birimi amirleri tarafindan, yiizey kontrol



testleriyle  yapilmaktadir. Temizligin  gorsel kontrolii, hijyenik  garanti
saglamayacagindan, yiizey testleri ve periyodik deterjan degisiklerinin de
uygulanmasinda fayda olacag: diistinilmektedir.

Ucok, D. (2003), Istanbul Balik Hali’nin hijyen durumu iizerine yapmus
oldugu arastirmasinda balik halinde gerekli hijyen ve sanitasyon uygulanmadigini ve
bunun sonucunda da halde satis1 yapilan su iirlinlerinde kontaminasyon durumunun
s6z konusu oldugunu belirtmektedir. 2001-2002 balik avciligi sezonu boyunca,
halden alinan Orneklerde yapilan analizlerde toplam koliform yiikiiniin yiiksek
oldugu, bunun da c¢alisan iscilerden, av teknelerindeki yetersiz hijyen
uygulamalarindan, baliklarin yerle temas etmesinden ve kullanilan tahta kasalardan
kaynaklandig1 tespit edilmistir.

Temelli ve vd., (2005), yapmis olduklar bir ¢aligmada gida isletmelerinde
calisan personelin, % 60’min ellerini dogru bir sekilde yikamadig1 ve gida kdkenli
hastaliklarin % 25-40’1nin gida isleme ve gida servisinde ¢alisan kisiler tarafindan
bulastig1 belirlenmistir. Ayni ¢alismada tuvalet sonrasi ellerin yeterli yikanmamasi
sonucu, calisanlarin gida zehirlenmelerine neden olan patojenler icin tastyici
olduklar1 bildirilmektedir.

Goriistiiglimiiz isletmelerin biiyiik bir boliimiinde ¢alisan iscilerin, lateks
eldiven kullandiklari, bazilarinda ise prosese bagli olarak bulasik eldiveni kullandig
goriilmektedir. Bulasik eldivenleri tek seferlik kullanilmadigi i¢in temizlik ve
dezenfeksiyonlar1 gerekmektedir. Ancak bu kurali saglayan bir prosediiriin
isletmelerde yer almadigi anlagilmaktadir. Alinan bilgiler genelinde tek kullanimlik
lateks eldivenler i¢in degistirilme sikliginin yaygin olarak giinde iki kez oldugu
belirtilmektedir. Calisan iscilerin ellinde, yara vb olmasi durumunda cift eldiven
kullanmas1 gerektigi ve su gecirmez bandaj kullanimi ile ilgili konularda bilgisiz
olduklari, sadece moladan sonra eldiven degisimi gibi bir kurali benimsedikleri
tarafimizdan goézlenmistir. Bu tiir hatali kullanimlar ise ¢apraz kirlenme riskini
arttirmaktadir. Yapmis oldugumuz goriismeler sonucunda eldivenin kullanim
stiresini, isleme standardina entegre etmis hicbir isletmeye rastlanilmamustir.

Incelenen isletmelerde iiriin depolamada koli ve palet sistemi
kullanilmaktadir. Son istifleme alaninda {iriinler etiketli olarak depolanip, ilk giren

ilk ¢ikar kuralna uygun sevkiyat yapildig1 gériilmektedir. Isletmelerin biiyiik bir



kisminda (6zellikle ¢ipura—levrek isletmeleri) sevkiyat partiler halinde ve gelen tiim
hammaddenin islenerek gonderilmesiyle olmaktadir. Bu durumda da son mamul
depolarinda uzun siire {iriin kalmamaktadir.

Isletmelerin bircogunda dogru ve diizgiin ¢alisir durumda olan laboratuar
olmadigi, laboratuar1 bulunan isletmelerin ise burayi aktif olarak kullanmadiklar
goriilmektedir. Bunun baglica sebebinin isletmelerin kii¢lik ve orta 6lgekli igletmeler
olmast nedeniyle laboratuar i¢in ayri1 bir personel calistirmaktan kaginmasi,
laboratuar yatinm ve analiz maliyetlerinin yiliksek olmasindan kaynaklandigi
belirtilmektedir. Isletmelerin bir ¢ogunda, hammadde, katki maddesi (tuz, sirke,
aromatik maddeler vb), son {iriin ve su analizinin yapilmamasinin, isletme kalite
sistemindeki en biiyiik kagaklardan birisi oldugu diisiiniilmektedir. Bu analizler
yapilmadigr durumlarda yasanan hijyenik problemlerin tespiti ¢ok gii¢, hatta
imkansiz hale gelmektedir. Laboratuari aktif olan igletmelerde, isletmede kullanilan
proses suyunun analizi, toplam bakteri, koliform, E. coli gibi analizler yapildigi
belirtilmektedir.

Gorligsme yapilan isletmelerde uygulanan HACCP sistemi temel alindiginda,
3 adetinde HACCP sisteminin gerekli sekilde uygulanmadigi, geri kalan 22
isletmenin ise HACCP sistemini uyguladiklar1 belirtilmektedir. Bu isletmelerin %
54.5’ inde HACCP sisteminin kurulus asamasinda danisman firmalardan destek
alindig1, % 31.8” inin kendi imkanlar1 ile % 4.5 inin iiniversitelerden, % 9’ unun da
Tarmm i1 Miidiirliiklerinde destek alarak HACCP sistemini uygulamaya koyduklarini
belirtmektedirler. Incelemelerimiz sirasinda gdzlemlerimize gére aym1 danmismanlik
firmasindan destek alan isletmelerin prosesleri farkli olsa bile, ayn1 noktalar1 CCP
olarak belirlemis olduklart tespit edilmistir. Bu ise bize HACCP sistemi
olusturulurken  isletmelerdeki  farkliliklara  hassasiyetle  yaklasilmadigini
gostermektedir. Bu durumun da ileriki zamanla