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ONSOZ

Teknolojik, ekonomik ve sosyo-politik degismeler dogal kaynaklar iizerinde
baskiy1r artirmistir. Tarimsal alanlar kiiciilmektedir. Uriin kalitesini ve miktarini
artirmay1 amaclayan bilimsel cabalar de devam etmektedir. Kiiresellesme ve artan
turizm hareketleri gida maddelerinin ve gida kaynakli hastaliklarin diinyanin her
kosesine yayillmasina neden olmaktadir. Yasam kosullarindaki degisme, tiiketici
beklentilerini etkilemekte ve tiiketiciler; kolay hazirlanan, saglikl, giivenilir ve
kaliteli gida maddelerini talep etmektedirler.

Gida giivenligi ulusal ve uluslararasi diizeyde tartisilan 6nemli bir kavram
olmustur. Tiiketicilerin sagligin1 korumak, ekonomik zararlarin1 onlemek, gida ve
isgiicii kayiplarin1 azaltmak, gida ticaretini ahlakli ve uyumlu hale getirmek i¢in gida
kanunlari, normlan ve standartlari ¢ikarilmaktadir.

Bu arastirmada, Ankara Tarim {1 Miidiirliigiiniin 2005 yilinda yapmis oldugu
gida denetim hizmetleri degerlendirilip, ilgili kurum ve kuruluslara planlamalarda
yardimc1 olmak amaclanmigtir. Arastirmanin hazirlanmasi sirasinda hicbir yardimi
esirgemeyen ve bana yol gosteren danigsman hocam Prof. Dr. Nilgiin SARP’a,
istatistiksel analizlerin yapilmasinda katkida bulunan kiymetli arkadaslarim Ogretim
Gorevlisi Bayram GOKTAS, Ogretim Gorevlisi Dr. Mehmet TOP ve Yiiksek Gida
Miihendisi Dr. Hasret ULU’ya, verilerin taranmasinda yardimlarini esirgemeyen
Ankara Tarim I Miidiirliigii Denetim Sube Miidiirliigiinde ¢aligan degerli mesai
arkadaslarima, arastirma icin izin veren basta Ankara Tarim Il Miidiirii Mustafa
ISLAMOGLU, Miidiir Yardimeis1 Atila ISILDAR, Kntrol Sube Miidiirii Faruk SEN
ve Idari Mali Isler Miidiirii Ramazan MACIT’e, 6zveri gosteren sevgili esim Aynur
MOCAN’a ve kizlarima sonsuz tesekkiir ederim.



v

ICINDEKILER
Kabul V& ONay......oieiiiiiii i e II
ODSBZ et 11
TGINAEKILET. . ...\ v
Kisaltma ve SIMEeLer .......co.oiniiii VI
Tablolar. ... VII
L GIRIS ettt 1
1.1, Saglik HiZMELIETT ... ..eeeeeiiiiiie ettt ettt e 4
1.2, DENEIM ..ottt ettt sttt et e e e ees 5
1.3, G1da DENETIMI ...eeouiiiieiiiiiiiie ettt et 8
1.3.1. G1da GUVENIIGT «.eeoeeeeeeeieee et 9
1.3.2. Kalite GUVENIIZE ....uveeeeieiieee ettt 13
1.3.3. Gida Giivenlik ve Kalite Glivence Sistemleri ...........ccoecueevveeenueeneeeennen. 14
1.3.4. Kritik Denetim Noktalarinda Tehlike Analizi (Hazard Analysis Critical
Control PointS- HACCP) .....uuviiiiieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 16
1.3. 4.1, HACCP TIKEIET ..ot 18
1.3.5. Iyi Uretim Uygulamalar1 (Good Manufacturing Practice-GMP)............... 19
1.3.6. lyi Hijyen Uygulamalar1 (Good Hygiene Practice-GHP).......................... 20
1.3.7. lyi Laboratuar Uygulamalari (Good Labaratuary Practice-GLP) ............. 20
1.3.8. Yabanci Ulkelerde Devlet Gida Giivenligi Yonetimi..............cocococvvee.... 21
1.3.9. Gelismis Ulkelerde Gida Denetim Uygulamalart..................cccccovvrenennn. 21
1.3.9.1. Amerika Birlesik Devletler ..........cccccoviiiiiiiii, 21
1.3.9.2. INGIIETE ..., 22
1.3.9. 3 AIMANYA ..ot 23
1.3.9.4. FranSa....ceoouueeiieiiieieiietee ettt ettt e 24
1.3.9.5. HOHAN@A ...t 24
1.3.9.6.ISVEC ..ottt 24
1.3.10. Tiirkiyede Gida Konusunda Yasal Diizenlemeler ...............cccccoeeeueeen. 24
1.3.11. Avrupa Birligi Siirecinde Gida GUvenligi ...........cccceeeeiiiiieiiiieeiieenn. 30
1.3.12. 28 Subat 2002 Tarih ve 178 Sayili Avrupa Parlamentosu ve Konseyi
D €03 11551015 B ¥ SRR 30
1.3.12.1. Avrupa Gida Giivenlik Otoritesi ( European Food Safety Authority-
EESA) o 32
1.3.12.2. EFSA’NIN GOTEVIETT ....eeouviiiiiiiiiiieeiic e 32
1.3.12.3. EFSA’nin Organizasyon YapiSl .....c..ceeeerueeeeeeieieeeeiieeeeieeeeeeeeeeens 33
1.3.13. 29 Nisan 2004 Tarih ve 852 Sayil1 Avrupa Parlamentosu ve Konseyi
YONEUMELIZE «oenevieeeiiiieee ittt ettt e et e e e 34
1.3.14. 29 Nisan 2004 Tarih ve 853 Sayil1 Avrupa Parlamentosu ve Konseyi
YONEUMELIZE «oenvvveeeiiiieee ittt ettt e st et e e 35
1.3.15. 29 Nisan 2004 Tarih ve 854 Sayil1 Avrupa Parlamentosu ve Konseyi
YONEUMELIZE «oeneveeeeiiieee ittt ettt e et e e e 36
1.3.16. 29 Nisan 2004 Tarih ve 882 Sayil1 Avrupa Parlamentosu ve Konseyi
YONEUMELIZE «oenvvieeeeiiieee et ettt e e e e e 37
1.3.17. Arastirmanin AIMACL..........uuuueeeeeeeeeieiiiiiieieeeeeeeeeeetteeeeeeeaeeeeearaaaaaeeeans 38

1.3.18. Arastirmanin ONEIM «........ooveveueeeeeeeeeeeeeeeeeee e eeeeeeeeeeeeenas 38



2. GEREC VE YONTEM ........cocoiiuiuiiiieeeteeeeeeeeeee et 39
2.1. Aragtirmanin Yapildigi Yer ve OzelliKIeri..........cocoovoveveveveeeiieereeeeeeeeans 39
2.2. Arastirmanin Modeli...............cco e 40
2.3. EVIen Ve OINEKIEM .......c.c.ovviveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et 40
2.4. Veri Toplama YONEEIMI «......ceeeriiriiiriiiiiiiiiiee ettt eieee e e 40
2 TV 1Y 741011 U UUPPRP 41
2.6. Arastirmanin StnarllKIArt ......eeeeveiiiiiiiii . 41
2.7. Analiz ve Degerlendirmme ...........ccceuviiiiiiiiiiiiiiiieieee et 41

3. BULGULAR ..ottt s 43
3.1. Gida Uretim Yerlerinin Tanimlayict Bulgulart ...............ccocoevreeveveveverenennne 43
3.2. Gida Uretim Yerlerinin Sektorler Agisindan Incelenmesi..................ccceu..... 46
3.3. Gida Satig ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Tanimlayict Bulgulari..................... 58
3.4. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Sektorler Agisindan Incelenmesi.....60

4. TARTISMA . ..ot ettt s 72

5. SONUCLAR VE ONERILER.........cccecevotiiimieiieieeeeieteveve s, 75

OZET ...ttt 80

SUMMARY ..ot ettt ettt st 81

KAYNAKLAR ...ttt ettt et e e 82

EKLER ...ttt et ettt et ettt 86
EK 1. IZi0 YAZISI ..ovvieceieiiceeeeee et 86
Ek 2. Gida Maddeleri Ureten Isyerlerine Ait Denetim ve Denetim Formu............ 86
Ek 3. Gida Satis ve Toplu Tiiketim ve Satis Yerlerine Ait Denetim ve Denetim
FOTTIU ...ttt et e 86



CCP
EFSA
EPA
FAO
FDA
GHP
GLP
GMP
HACCP

TGK
WHO

VI

KISALTMA VE SIMGELER

Critical Control Points (Kritik Kontrol Noktalari)

European Food Safety Authority (Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi)
Environmental Protection Agenyc (Cevresel Koruma Ajansi)

Food And Agriculture Organization (Gida ve Tarim Organizasyonu)
Food and Drug Administration (Gida ve Ecza Dairesi)

Good Hygiene Practice (Iyi Hijyen Uygulamalari )

Good Laboratory Practice (Iyi Laboratuar Uygulamalari)

Good Manufacturing Practice (Iyi Uretim Uygulamalar1 )

Hazard Analysis Critical Control Points (Kritik Kontrol Noktalarinda
Tehlike Analizi)

Tiirk Gida Kodeksi

World Health Organization (Diinya Saglik Orgiitii)

Aritmetik Ortalama
Standart Sapma
Ki-Kare

Frekans

Yiizde



VII

TABLOLAR

TABLO 3.1.1. Gida Uretim Yerlerinin Sektorlere Gore Dagilimi.....................

TABLO 3.1.2.Gida Uretim Yerlerinin Ceza Alma, Denetlenme Sayist,

Denetlenme Tiirii, Uretim Izni Olma Durumlarina Gore

Dagilimi coceeeeiiiiiiie e

TABLO 3.1.3. Gida Uretim Yerleri Sektorlerinin Ceza Alma Nedenlerine

GOre Dagilimi ....ocooveiiiiiiiiieii e e

TABLO 3.2.1. Gida Uretim Yerleri Sektorlerinin Ceza Alip Almama

Durumlarina Goére Dagilimi ........cooeeiieiiiiiiiiniiiie e,

TABLO 3.2.2. Gida Uretim Yerleri Sektorlerinin Denetim Sayilarina Gore

Dagilimi ..eoeeiiiiiiii e

TABLO 3.2.3. Gida Uretim Yerlerinin Sektorlerinin Denetim Tiirlerine

GOre Dagilimi .....cooviiiiiiiiieiieiieee e

TABLO 3.2.4. Gida Uretim Yerleri Sektorlerinin Uretim izninin Olup

Olmamasi Durumuna Gore Dagilimi ........cccovevviiiiiiiiiiininiinee.

TABLO 3.2.5. Gida Uretim Yerleri Sektorlerinin Asgari Teknik ve
Hijyenik Kosullara Sahip Olup Olmamasi Nedeniyle Ceza

Alip Almama Durumlarina Gore Dagilimi ...........ccooeeceeeeenee..

TABLO 3.2.6. Sektorel Bazda Gida Uretim Yerlerinden Alinan
Numunelerin Sonuglarinin Tiirk Gida Kodeksine Uygun

Olup Olmamasi1 Nedeniyle Ceza Alip Almama Durumlarina

GOre Dagilimi .....cooveiiiiiiiiieiieieee e

TABLO 3.2.7. Gida Uretim Yeri Boyutlarinin Ortalama ve Standart

SAPMALATL...ceeeiiiieiieiiee ettt

TABLO 3.2.8. Gida Uretim Yeri Sektorlerinin Boyutlar Acisindan

Birbirleri Ile Karstlastirtlmast .......o.oeveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeene



VIII

TABLO 3.3.1. Gida Satig ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Dagilimi......................

TABLO 3.3.2. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Sektorlere Gore

Dagilimi co.ceeeeeiiiiii e

TABLO 3.3.3. Gida Satig ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Ceza Alma,

Denetlenme Sayisi, Denetlenme Tiirii ve Uretim Izinsiz Mal

Satmaktan Ceza Alma Durumlarina Gore Dagilimi......................

TABLO 3.4.1. Gida Satig ve Toplu Tiiketim Yerleri Sektorlerinin Ceza Alip

Almama Durumlarma Gore Dagilimi .........cccceeiniiiiiiiiinne

TABLO 3.4.2. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerleri Sektorlerinin Uretim

[zinsiz Mal Satmaktan Dolay1 Ceza Alip Almama

Durumlarina Gore Dagilimi .......cccoeoeiiiiiiniiiiiiie e

TABLO 3.4.3. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Sektorlerinin

Denetim Sayisina Gore Dagilimi .......c..ooevviiiiiiiiiiiniiiiiinieeeen,

TABLO 3.4.4. Gida Satig ve Toplu Tiiketim Yerleri Sektorlerinin Denetim

Tiirlerine Gore Dagilimi .........cooooiiiiiiiiiiieeee e

TABLO 3.4 .5. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Sektorlerinin Portor
Muayenesi Yaptirip Yaptirmama Nedeniyle Ceza Alip Almama

Durumlarina Gore Dagilimi...........coccvevviiieeiiiiiniieeieeieeeeeeeee e

TABLO 3.4.6. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Boyutlarin Ortalama

ve Standart SapmMalart ...........ooeeriiiiieiiiie e

TABLO 3.4.7. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Boyutlar A¢isindan

Birbirleri {le Karsilagtirilmast ............cccoovevveveveveeerereeeeeereeennns

TABLO 3.4.8. Gida Satis Yeri Sektorlerinin Boyutlar A¢isindan Birbirleri

[le KarstlaStirtlmast «......c.eevevereeeereeeeeee et eeeee e



1. GIRIS

Insanlarin yasamlarini siirdiirmek, fiziksel ve mental gelisimlerini saglamak
icin, saglikli beslenmeleri, yeterli miktarda gida alabilmeleri ve bu gidalarin saglik

yoniinden giivenli ve kaliteli olmasi gerekliligi insan haklarinin temelini olusturur.

Saglikli beslenmenin ii¢ temel Ogesi; gida giivencesi, gida giivenligi ve
saglikli tiiketimdir. Gida giivencesi; insanin siirekli ve yeterli gida saglamasii, gida
giivenligi; saglhikli gida saglamasini, saglikli tilkketim ise dengeli beslenmeyi ifade

etmektedir ( Creating Supportive Environments For Health, 1996; s.:64).

Tiirkiyede hizli niifus artist ve buna baglh olarak kentlerde niifus
yogunlasmasi, plansiz kentlesme ve buna bagli olarak alt yap1 yetersizligi , ekonomik
giicsiizlilk, gida tiiketim aligkanliklarinin degismesi ve buna bagli olarak toplu
tiketim yerlerinin ve sokaklarda satisin artmasi, gida kaynakli hastaliklar ve
zehirlenme vakalarindaki artig, egitim yetersizligi gibi olumsuzluklar gida iiretimi,
dagitim1 ve tiiketimine yonelik sorunlari derinlestirmektedir (Saglik Bakanligi Temel

Saglik Hizmetleri Genel Miidiirliigii, 2001; s.: 49-51).

Avrupa Birligi iilkeleri ile kiyaslandiginda Tiirkiyenin, ylizol¢ciimii ve niifus
bakimindan biiyiik bir iilke olmasi, 6zellikle kiiciik capli iiretim yapan kayit ve
denetim dis1 isletmelerin fazlaligi, gida denetim hizmetlerinin yetersiz olusu,
ekonomik ve sosyal yapisi, gida giivenligini etkileyen olumsuzluklar arasinda yer

almaktadir.

Cok cesitli tarim {irlinlerine sahip olan Tiirkiye de, bu {irlinlerin en iyi
bicimde degerlendirilebilmesi, gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi, toplumun
saglhikli ve kaliteli gida tiikketmesi, gida sektoriinde uluslararasi ortamda rekabet
edebilmesi icin gida giivenligi hizmetlerine dnem verilmesi gerekmektedir ( II. Tarim

Surasi, 2004; s.:285-297).



Gida giivenligi konusunda yapilan tim c¢aligmalarin amaci, toplumun
saglhigin1 korumaktir. Saglik, diinyanin pek ¢ok iilkesinde oldugu gibi Tiirkiye i¢inde

onemli ve biiyiik bir sektordiir.

Saghigin kisaca kabul gormiis tanimi; ‘“yalmizca hastalik ve sakatligin
olmayis1 degil insanin bedensel, ruhsal ve sosyal yonden tam bir iyilik hali i¢erisinde
olmas1” olarak tanmimlayabiliriz. Saghg etkileyen faktorler de soyle siralanmaktadir
(Bilir, Giiler, 1997. s.: 8-10).

1.Biinyesel Faktorler
- Gen yapist, hormon ve metabolizma bozukluklari
2.Cevresel Faktorler
a. Biyolojik Cevre
- Mikroorganizmalar
- Vektorler
- Parazitler
- Bitkisel ve hayvansal gidalar
b. Fiziki Cevre
-Su
-Barinak
-Atiklar; insan ve hayvansal atiklar, kimyasal atiklar
-Iklim, 1s1, rutubet ve 151k
-Ses ve giiriiltii
-Kaza

c. Psiko-sosyal ve ekonomik faktorler



Saglik evrenseldir ve insan hakkidir. Saglik hizmeti oncelikle saglam insana
gotiiriilen bir hizmettir. 21. yiizyilda, saglik alaninda hedeflenen en temel konu;

yalnizca daha uzun bir yagam degil, yasam kalitesinin de yiikseltilmesidir.

Gidalar saghig etkileyen faktorler arasinda ve biyolojik c¢evre bashigi
alindadir. Insan yasaminin en temel 68esi olan gidalar, hammaddeden mamiil
maddeye kadar olan siirecte gereksinimlere yanit verebilecek nitelikte olmalidir.
Gidalarin besin degerlerinin bozulmadan {iretilmesi dis ¢cevreden bulagsma olmadan
tilketiciye kadar giivenli bir bicimde ulasmasi gerekmektedir. Son yillarda gerek
gorsel basin, gerekse yazili basinda da izlenen gida sektoriindeki sagliksiz iiretimler,

kaliteli gida, gida giivenligi, gida denetimi gibi kavramlarin 6nemini artirmistir.

Gerek ulusal gerekse uluslararasi alanda Diinya Ticaret Orgiitii Saglik ve
Bitki Anlagsmasi1 gereklerini yerine getirmek ve aym zamanda da Avrupa Birligi ile
Giimriik Birligi’ne uyum saglamak i¢in Tiirkiye’de bu alanda yapilan ¢aligmalar
onem kazanmustir. Bu anlamda 1995 yilinda 560 Sayili Gidalarin Uretim, Tiiketim ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararname c¢ikarilmistir. Bu kararnameye
gore gida giivenligi, gida kontrolleri ve dis ticaret asamalarindan Tarim ve Koyisleri
Bakanligi, gida satis noktalarindan ise Saglik Bakanligr yetkili kilinmistir. (Saglik
Bakanligi Temel Saglik Hizmetleri Genel Miidiirliigii, 2001; s.: 49-51).

Saglik Bakanligi, gida giivenligine iliskin hizmetlerini, merkezde Temel
Saglik Hizmetleri Genel Miidiirliigii, sahada ise, il Saglik Miidiirliikleri aracilig1 ile
yiirtitmektedir. Bu hizmetlerin laboratuar destegi, Refik Saydam Hifzissithha Merkezi
Baskanligina bagli Bolge Hifzissihha Enstitiisii Halk Saghigi Laboratuarlarn
tarafindan saglanmaktadir (Saghk Bakanligi Temel Saghk Hizmetleri Genel
Midiirligii, 2001; s.: 49-51).

Tarim ve Koyisleri Bakanligi bu hizmetleri merkezde Koruma Kontrol Genel
Miidiirliigii, sahada i1 Tarim Miidiirliikleri aracihig: ile yiiriitmektedir. Laboratuar

destek hizmetleri ise il Kontrol Laboratuarlarinca saglanmaktadir.

Gida tiretim, tilketim ve denetlenmesi konusunda iki bakanlik yetkili kilinmis

iken, uygulamada belediyelerin de verilen yetkilere gore gorev yapmasi, bu konuda



cok bash bir sistemi dogurmustur. Bu durumu diizeltmek amaciyla 24.05.2004
tarihinde 5179 Sayili Kanunla yetkilerin tiimii Tarim ve Koyisleri Bakanligina

devredilmistir.

Bu kanuna gore; gida sicil, ¢alisma ve iiretim izinleri, iiretim, satis ve toplu
titketim yerlerinin denetimi Tarim ve Koyisleri Bakanligi tarafindan yiiriitiilmektedir.
Gidalarin denetimi de ilgili bakanlhigin il mudiirliiklerinde yer alan kontrol subesi

tarafindan yerine getirilmektedir.

1.1. Saghk Hizmetleri

Kisilerin ve toplumlarin sagliklarin1 korumak, hastalandiklarinda tedavilerini
yapmak, tam olarak iyilesmeyip sakat kalanlarin bagkalarina bagimli olmadan
yasayabilmelerini saglamak ve toplumlarin saglik diizeylerini yiikseltmek igin
yapilan planl caligmalarin tiimiine ““ saglik hizmetleri” denir (Bertan, Giiler, 1995; s.:

374-382).

Saglik hizmetleri tige ayrilir.
1. Koruyucu saglik hizmetleri
a. Kisiye yonelik koruyucu saglik hizmetleri
- Bagisiklama
- flagla koruma
- Erken tani
- lyi beslenme
- Aile planlamasi
- Saglik egitimi
b. Cevreye yonelik koruyucu saglik hizmetleri
-Atiklarin zararsiz duruma getirilmesi
-Temiz su saglanmasi
-Cevre kirliliginin 6nlenmesi
-Gida denetimi
2. Tedavi edici saglik hizmetleri

a. Birinci basamak tedavi edici saglik hizmetleri



b. Ikinci basamak tedavi edici saglik hizmetleri

c. Uciincii basamak tedavi edici saglik hizmetleri
3. Rehabilitasyon hizmetleri

a. T1bbi rehabilitasyon hizmetleri

b. Sosyal rehabilitasyon hizmetleri

Toplumu ve onu olusturan bireylerin saglikli ve gii¢lii olarak yagsamasinda,
ekonomik ve sosyal yonden gelismesinde, refah diizeyinin artmasinda, huzurlu ve
giivence altinda varligim siirdiirebilmesinde en onemli etkenlerden biri yeterli ve

dengeli beslenmedir.

Beslenme; biiyiime ve gelisme, yasamin siirdiiriilmesi, sagligin korunmasi ve
gelistirilmesi i¢in gidalarin tiiketilmesidir. Saglikli bir yasam ancak gida giivencesi

ve gida giivenliginin saglanmasi ile siirdiiriilebilir (Soydemir, 1992; s.:117).

Gida giivencesi ve giivenliginin saglanmasi, saghigin korunmasi ve
gelistirilmesi, hastaliklarin Onlenmesi, ¢evrenin korunmasi ve sosyo- ekonomik
gelismenin saglanmasi amaciyla politikalar olusturulurken gida ve saglik
kavramlarinin birlikte ele alinmasi gerekmektedir (VII. Bes Yillik Kalkinma Plant,

2001).

1.2. Denetim

Hizmetlerin sunumunda ortaya c¢ikan sorunlar1 belirlemek, hizmetlerin
etkinlik ve verimliligini degerlendirmek ve artirmak igin denetim yapilmasi

zorunludur.

Denetim; kontrol, gbzden geg¢irme, revizyon, nezaret, teftis gibi anlamlarda
kullanilmakla beraber, denetim kavrami yonetim olgusu icerisinde ele alinmaktadir.
Denetimin yabanci dillerde karsiligi iki kelime (supervision, inspection) olup, benzer
yanlar1 olmakla birlikte bu ikisi birbirinden farkli kavramlardir. Tiirkiye’de bu iki
kavrami ayirt edebilmek i¢in denetim (supervision) ve teftis (inspection) deyimleri
kullanilmaktadir. Klasik anlamda teftis; hizmetin mevzuata uygun yiiriitiiliip

yiiriitiilmedigini incelemek, denetim ise; yapilan hizmetlerin verimli, etkili ve basarili



olmasimi saglamak icin uygulanan degerlendirici, yol gosterici ve kolaylastirict

islemler biitiinii olarak tanimlanabilir (Bertan, Giiler, 1995; s.: 374-382).

Yonetim yapimizda sorusturma acarak faaliyetlerin mevzuata uygunlugunun
denetimine teftis, denilirken devamlilik iceren ve hala yapilmakta olan faaliyetler
tizerinde yapilan ve faaliyetlerin gelismesine yardimci olma fonksiyonlar tasiyan

mekanizmaya denetim denilmektedir (Kose, 2000; s.: 5-18)

Tiirk Dil Kurumu tarafindan ““ denetim”; bir igin dogru ve yOnetime uygun
olarak yapilip yapilmadigini incelemek, murakabe etmek, teftis etmek, kontrol etmek
biciminde tanmimlanmaktadir. Konugma dilinde denetim anlamim tasiyan ve ayni
anlamda kullanilan “arastirma, inceleme, revizyon kontrol, teftis gibi” bircok sozciik
vardir. Teftis; Arapca “fets” kokiinden gelen bir sozciik olup, islerin iyi yiiriitiiliip
yiiriitiilmedigini anlamak i¢in yapilan inceleme anlaminda kullanilmaktadir. Teftig
isini yapan kimseye miifettis denir. Revizyon (inceleme, audit) Latince “revidere”
kokiinden gelmekte olup, gdozden gegirmek, tekrar bakmak, tekrar incelemek, teshis
etmek gibi anlamlar tagir. Revizyon daha once yapilmis olan islemleri; nitelikleri,
olusumlar1 bakimindan defter kayitlarina, kanitlayici belgelere dayandirilmak
yoluyla, elestirel bir goriisle yeniden ele alip analiz etmeyi hedefler. Revizyon isini
yapan kisiye revizor denir. Kontrol, ¢cok genis ve kapsamli bir kavram olup, Latince
“contra” ve “rotolus” kelimelerinden tiiremistir. Karsit veya diger bir kayit ve belge
araciligiyla bir seyin dogrulugunu incelemek, arastirmak ve sorusturmaktir. Teftis,
denetim, revizyon terimlerinin tiimiiniin iceriginde kontrol anlami bulunmaktadir.
Kontrol, yalniz arastirma ve inceleme ile yetinmez, denetime esas olacak olciitleri ve
fiili sonuglarin bu olgiitlerden sapmalarini ve bu sapmalarin diizeltilmesi igin

milmkiin olan 6nlemleri de saptar ve gosterir (Kenger, 2001)

Bir islev olarak denetim, yonetimin belli bashh bes temel islevinin
(1.planlama, 2.6rgiitleme, 3.yoneltme, 4.esgiidiimleme, 5.denetim) sonuncusunu
olusturmaktadir.

Denetimin amaci genel olarak:

1. Aksakliklarin belirlenmesi



2. Nedenlerin bulunmasi

3. Bu nedenlerin ortadan kaldirilmasi olarak belirtilebilir.
Denetim sisteminin bilesenleri:

1. Denetimin amaci, beklenen yararlar

2. Degerlendirme ol¢iitleri

3. Denetimin zamanlamasi

4. Denetimin yeri

5. Denetim teknikleri

6. Denet¢inin gorevleri, egitimi, nitelikleri olarak belirtilmektedir (Senel,
2006).

Denetim tiirlerini asagidaki gibi siniflayabiliriz (Kenger, 2001)
1. Denetimin amaci yoniinden tiirleri.

a. Finansal denetim (audit of financial statements). Bir isletmenin, finansal
tablolarimi 6nceden belirlenmis kriterlere gore incelenmesidir. Bu denetim bagimsiz

denetgiler ve kamu denetcileri tarafindan yiiriitiiliir.

b. Uygunluk denetimi (compliance, regularity, audit). Bir oOrgiitiin mali
islemlerinin ve faaliyetlerinin belirlenmis yontemlere, kurallara veya mevzuata
uygun olup olmadigini belirlemek amaciyla incelenmesidir. I¢c denetciler, dis

denetgiler ile kamu denetgileri tarafindan yiiriitiilir.

c. Performans denetimi (operational audit, permormance audit) Bir orgiitiin
faaliyetlerinin verimlilik ve etkinligini degerlendirmek amaciyla bu faaliyetlerle
iliskili usul ve yontemlerin uygulanisinin gozden gecirilmesidir. Kamu ve 6zel sektor
isletmelerinde i¢ denetgiler tarafindan, ayrica kamu kuruluglarinda kamu denetgileri

tarafindan yiiriitiilr.

d. Ekonomik denetim (Economic audit). Finansal tablolar, uygunluk ve

performans denetimlerinin birlikte yiiriitiildiigii ve raporlandigi bir denetim tiirtidiir.



2. Denetimin statiistine gore tiirleri.

a. I¢ denetim (internal audit). Orgiit faaliyetlerinin ve uygulayicilarinin
yaptiklari islem ve islerin uygunluk ve etkinliginin, mevzuat, finansal, muhasebe ve
diger tiim yonlerden i¢ denetgiler tarafindan arastirilip, incelenip iist yonetime rapor

edilmesidir.

b. Dis denetim (external audit)). Orgiitiin bagimsiz ve farkli bir tiizel kisiligi

olan denetim organi, grubu veya kisisi tarafindan denetlenmesidir.

b.1. Bagimsiz denetim (independent audit). Miisterilerine profesyonel
denetim hizmeti sunan, kisi ya da denetim firmasina bagl olarak calisan denetciler
tarafindan isletmenin talebi {izerine, finansal tablolarin denetimi ile uygunluk ve

performans denetimlerinin yapilmasidir.

b.2. Kamu denetimi (state audit, supervision). Gorev ve yetkilerini yasalardan
alan ve kamu adina, kamunun ihtiyaclarimi karsilamak tizere denetim yapan kisi ve
kurumlarca gerceklestirilen finansal tablolar, uygunluk ve performans denetimlerini

ifade eden kamusal bir fonksiyondur.

c. Yiksek denetim (suprame audit). Anayasal dayanagl ve meslek
mensuplarinin yasal giivencesi olan, bazi iilkelerde yargisal yetkilerle donatilmus,
bagimsiz ve 6zerk denetim kuruluslan tarafindan kamu kurum ve kuruluslarinin

tamamu iizerinde parlamentolar adina yapilan denetimdir.

Tarim ve Koyisleri Bakanligi tarafindan, kamu saghg yarart adina, gida
maddeleri iireten ve satan isyerlerinin yaninda, bu isyerlerinin drettigi ve sattigi
gidalarn yiiriirliikkteki mevzuat ve yasalara uygunlugunu kontrol ederek gida denetim

hizmetleri yerine getirilmektedir.

1.3. Gida Denetimi

Giintimiizde gida teknolojisindeki gelismelerin yani sira toplumumuzun

yasam diizeyi de giderek yilikselmekte, gida iiretim ve tilketiminde yeni gelismeler



ortaya cikmaktadir. Tiiketicilerin, daha ¢ok islenmis gida maddelerine yonelmesi,
gida maddeleri iireten ve hazirlayan gida sanayini de biiyiik bir gelisme icerisine
itmis bulunmaktadir. Bu durumda tiiketime sunulan cok sayidaki degisik gida
maddelerinin denetimi de Onem kazanmis bulunmaktadir. Denetimlerin nasil
yapilacagi ise liilkelerinin bu konuda hazirlamis olduklar1 yasa, tiiziik ve
yonetmeliklerde agikca ortaya konmustur. Tiirkiye’de de gida denetimi yiiriirlitkteki

mevzuata gore ve ilgili yasalarm yetki verdigi kurumlar tarafindan yapilmaktadir.

Gida denetimi; ‘tiiketime sunulan gida maddelerinin kalite 6zelliklerinin
mevzuata uygunlugunun belirlenmesi” olarak tanmimlanabilir (560 Sayili Kanun
Hiikmiinde Kararname, 1995). Gida denetimi; sagliksiz gidalarin tiiketime
sunulmasimin engellemek icin, gida iiretim ve satis yerlerini mevzuata gore
denetleyerek, gerektiginde numune alinmasi, numune analiz sonug¢larinin standartlara
uygun ¢ikmamasi durumunda, bu tiir isyerlerine idari para cezasi ya da is yeri

kapatma cezasi gibi yaptirimlarin uygulanmasidir (Akdur, 1998; s.:610).

Gida denetiminde amag; tiiketicilerin ekonomik acidan ve saglik bakimindan
korumak, sagliksiz ve kalitesiz iirlinlerin piyasaya siiriilmesini onlemek, toplumun
yeterli ve dengeli beslenmesini saglamak, islenmis gida maddelerinin kalitesini
yiikseltmek, iiretimden tiiketime dek tiim asamalarda kayiplarin Onlenmesini
saglamak, mevzuata ve standartlara uygun iiretim yapan isletmeleri haksiz rekabetten

korumaktir.

Gidalarin insan sagligi acisindan bu dneminin yaninda bir diger dnemli husus
da, bu maddelerin ayn1 zamanda dis ticaretimizde 6nemli bir yer isgal etmesinden
kaynaklanmaktadir. D1s diinya ile artan ticari iligkilerimizin devamliligi, diinyaca
kabul edilmis standartlarda gida tiretimini gerekli kilmaktadir. Bu konunun Giimriik
Birligi ile daha da 6nem kazandigi aciktir (Saglik Bakanligi Temel Saglik Hizmetleri
Genel Miidiirliigii, 2006).

1.3.1. Gida Giivenligi

Aile yapisinda ve ailenin ekonomik durumunda meydana gelen degisimler
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sonucu her giin daha ¢ok insan ev disinda beslenmektedir. Bireylerin yasam bi¢imine
bagh olarak yemek fabrikalar1 gibi kaynaklardan toplu beslenmeye ya da ayakiistii
beslenmeye yonelmesi, gida giivenligi ve beslenme sorunlarini ortaya ¢ikarmaktadir

(VII. Bes Yillik Kalkinma Plani, 2001).

Giintimiizde kirsal kesimden kentsel alanlara goc¢ ve iletisimdeki ¢ok hizh
gelismeler, cesitli sekillerde islenmis ve islem gormiis gida tiriinlerinin kullanimini
biiyiik oOlciide artirmistir. Ham madde kaynaklarindan tiiketilinceye dek gecen ve
gida zinciri olarak adlandirilabilecek asamalarda ¢ok cesitli madde ve malzemelerle
temas eden ve islemlere tabi tutulan gida iiriinleri, insan saglig1 iizerinde dogrudan
etkili ogelerdir. Gidalarin neden oldugu hastaliklarin cogu, tarladan sofraya gelinceye
degin gecen asamalarda, biriken yanlslardan kaynaklanir. Bu yiizden gida
tiriinlerinin insan saglig1 acisindan olumsuz etkiler olusturabilecek dgeler icermemesi

ve giivenli olmasi biiyiik 6nem tasir (Tiirker, Seven, 2003; s.: 28-34).
Diinya Saglik Orgiitii (WHO) kiiresel gida giivenligi endiselerini;

- Mikrobiyolojik tehlikeler,

- Kimyasal tehlikeler,

- Gida kaynakli hastaliklarin taranmasi ve izlenmesi,
- Yeni teknolojiler,

- Bina kapasiteleri bagliklar1 altinda siniflandirmistir (II. Tarim Surast,
2004; s.: 285-297).

Altmish yillarin basindan beri Avrupa Birligi, yiyeceklerin kesin olarak
giivenilir olmasim1 saglamak amaci ile kapsamli kurallar gelistirmistir. Bu kurallar;
liretimin tiim asamalarinda, isleme, dagitim sirasinda ve perakende zincirinde
milkemmel olarak yapilan resmi (yetkilendirilmis) veteriner hekim muayenelerini,
denetim ve testleri icerir. Avrupa Birligi iilkelerine iiciincii iilkelerden getirilen

tiriinler i¢in de bu denetimlerin yapilmasi geregi vardir (Altuntag, 2006).

Gida giivenligi; gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii

zararlarin giderilmesi icin alinan 6nlemler biitiinii olarak tanimlanabilir ( 5179 Sayili
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Kanun, 25771 Sayil1 Yonetmelik).

Gida giivenligi kavramm FAO (Gida ve Tarim Organizasyonu) /WHO
Codex Alimentarius Uzmanlar Komisyonu; “ saglikli kusursuz gida iiretimini
saglamak amaciyla gidalarin; iiretim, isleme, saklama, ve dagitimlan sirasinda
gerekli kurallara uyulmasi ve onlemlerin alinmasi” olarak tamimlamistir ( II. Tarim

Surasi, 2004; s.: 285-297).

Gida giivenligi, biitiin insanlarin etkin ve saglikli bir yasam i¢in gerekli olan
besin gereksinimlerini ve gida 6nceliklerini karsilayabilmek amaciyla yeterli, saglikli
ve giivenilir gidaya fiziksel ve ekonomik bakimdan erismeleri ve siirdiirmeleri
durumudur. Son yillarda gida giivenliginin tanimi yapilirken tanim kapsamina gida
hijyeni boyutu da dahil edilmektedir. “Tarladan sofraya” ya da “¢iftlikten sofraya”
diye de ifade edilmeye calisilan tanimlar, insan saglhigim gida tiikketimi ile olusan
risklerden korunarak gidaya ulagsmalart durumu eklenerek ifade edilmektedir

(Ulusal Gida ve Beslenme Stratejisi Calisma Grubu Raporu, 2003).

Bir bagka tanima gore gida giivenligi; “tiim insanlarin diizenli bir bicimde
etkin ve saglikli bir yasam icin gerekli olan beslenme gereksinimlerini ve
onceliklerini karsilayabilmek icin yeterli, saglikli ve besleyici gidaya fiziksel ve

ekonomik bakimdan siirekli erisebilmektir” (Yavuz, 2003).

Tiiketicilerin saglik ve beslenme gereksinimlerini eksiksiz olarak saglamaya
yonelik tiim beklenti ve gerekliliklerinin karsilandigi, yasal norm ve kurallara uygun
tiriinler, “giivenli gida” olarak tanimlanabilir. Bu sonuca ulagsmay1 saglayan iiretim
uygulamalar da “gida giivenligi” kapsaminda yer almaktadir. Gida giivenligini tehdit
eden gida zehirlenmelerine yol acabilen tehlikeler fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik gruplar altinda ¢ok boyutlu olarak incelenmektedir (Topal, 2001;

s.:114-135).

Bir bagka tanima gore giivenli gida; amacglandigi bicimde hazirlandiginda
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri itibariyle tiikketime uygun olan besin
degerlerini kaybetmemis gida maddesidir. (Ulusal Gida ve Beslenme Stratejisi

Calisma Grubu Raporu, 2001).
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Son {iriiniin duyusal olarak en iist ve begenilir diizeyde olmasi, ancak {iriiniin
mikrobiyolojik agidan limitlerin iistiinde olmasi, bir anlam ifade etmeyecegi gibi,
tam tersi olarak, son tiriiniin mikrobiyolojik limitlerin i¢inde olmasina karsin duyusal
kalitesinin kotii olmasit da bir anlam ifade etmeyecektir. Bir bagka deyisle, hem
duyusal ag¢idan kaliteli hem de giivenli iiriin saglanabilmesi ancak gida giivenligi ile

olanaklhdir (Light and Walker,1990; s.:27-29).

Gida giivenligi ve tiiketicinin korunmasi, toplumun devlete yiikledigi onemli
bir sorumluluktur. Gida giivenliginin temel ilkelerini su basliklar altinda

toplanmaktadir (Pala, 2005; s.: 10);

1. Kapsaml ve entegre yaklasim

2. Efektif ve dinamik gida politikasi

3. Risk analizine dayal1 denetim sistemi

4. izlenebilirlik sistemlerinin uygulanmasi
5. Saydamlik -A¢iklik

6. Sorumluluklarin net olarak tanimlanmasi
7. Bilimsel danisma sistemi

Gida sanayinde kalite ve {iirlin gilivenliginin saglanmasina yonelik cesitli
sistemler ve bunlarin kapsadigi faaliyetler, birbirini tamamlayici niteliktedir. Uretim
ve hizmete yonelik kuruluslarda, s6z konusu faaliyetler ¢cercevesinde, kalite ve iiriin
giivenligi uygulamalar, Kritik Denetim Noktalarinda Tehlike Analizi (Hazard
Analysis Critical Control Points- HACCP), Iyi Uretim Uygulamalar1 (Good
Manufacturing Practice-GMP), ISO 9000 Kalite Yonetim Sistemi ve Iyi Laboratuar
Uygulamalar1 (Good Laboratory Practice-GLP), lyi Hijyen Uygulamalari (Good
Hygiene Practice- GHP) sistemlerinin birlesik kullanimi olup, uygunluk ve kalite
giivenligi saglar. Bu sistemler giiniimiizde altin standartlar olarak tanimlanmaktadir

(Codex Alimentarius Commission, 1995; s:22-23, Topal, 2000; s.:114-135).

GMP, GHP, GLP gibi uygulamalar 6n gereksinim programlar1 icinde

tamimlanmis, gida giivenliginin saglanmasi icin gerek HACCP sisteminin
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uygulanmasindan once, gerekse de uygulama sirasinda yapilmasi gerekli olan pratik

uygulama ve kosullar olarak tanimlanmistir (Anon,1999; s.:32-33).

1.3.2. Kalite Giivenligi

Giintimiizde gida teknolojisindeki gelismeler ve tiiketici bilinglenmesi,
tilketicilerin beslenme aliskanliklar1 ve beklentilerindeki degismeler, iiriin kalitesini

iyilestirme ¢aligmalarin1 artirmaktadir.

Kalite deyimi ile ilgili cesitli yaklasimlar altinda pek ¢ok tanim bulunmakla
birlikte kalite en basit olarak “tiiketici tatmini” biciminde tamimlanabilir. Tiiketici
tatmini goreceli bir kavram olarak en azindan kisinin ekonomik durumu,
aliskanliklar, saglik durumu ve beslenme konusundaki bilgisi ile dogrudan iliskilidir.
Bu faktorlere bagh olarak kisilerin ya da toplumlarin kalite yaklasimlar1 degisebilir.
ISO yaklasimi ile kalite “bir iiriin ya da hizmette belirlenen ya da olas1 gereksinimleri

B

karsilama yetenegine dayanan 6zelliklerin toplam1™” olarak tanimlanmaktadir (TSE

9005).

Kalite kavramini, ‘mutlak anlamda en iyi degil, amaca uygunluk derecesi’
olarak tamimlayabiliriz (Kobu, 1999; s.:471). Bir bagka tamima gore Kkalite;
gereksinime uygunluk, kullanima uygunluk ya da kullanici tatminidir. Biitiin

tamimlarin ortak 6zelligi kullanicilarin gereksinim ve isteklerinin karsilanmasidir

(Gavcar, 2001; s.:22).

Tiiketici, kalite denetim oOrgiitleri ve gida iireticilerinin kalite ve dolayisiyla
kalite denetimde giderek daha farkli ve yeni yaklasimlar getirmeleri, gidalarin
mevcut analitik denetimini yetersiz kilmis ve bunun sonucunda, cesitli yeni analitik
sistemler getirilmistir. Ancak bu kez de gida denetiminde analitik yontemlerin
cesitliliginden kaynaklanan yeni bir kavram kargasasi ortaya ¢ikmistir. Ayrica farklh
analitik yontemlerle, ayn1 gidada farkli sonuglar alinmasi, iireticiler, tiiketiciler ve
yasal kalite denetim kuruluslarim karsi karsiya getirmistir. Bunun sonucunda ise,
gida analiz yontemlerinde standardizasyona gidilme gereksinimi ortaya ¢ikmis ve

analizlerdeki standardizasyona ek olarak analiz ve kalite denetim mantiginda da yeni
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yaklagimlar giindeme gelmistir. Bu gelismeler, kullanilan kalite denetim yaklagimi
yerine, kalite giivenligi ve toplam kalite yonetimi kavramlarin1 6n plana ¢ikarmistir

(Halkman, 2004; s.:54-60).

Kalite denetimini; iiretimden tiiketime kadar olan asamada iiriinde denetim
edilebilir tiim etkenlerin korunmasini saglamak amacini temel alan analizler olarak
tanimlanabilir. Kalite giivenligi ise, hammadde ve son iiriiniin mevcut standartlara
uygunlugu yaninda, “igletme ve ekipmanin dizayni1”, “isletme hattinin diizenlenmesi”
kavramlarin1 da icine alarak kalite denetime gore daha genis bir agiyla yapilan
uygulamadir. Bir diger deyisle “halen yapilmakta olan isin dogru yapilip
yapilmadig1” denetim edilir. Kalite giivenligi giliniimiizde temel olarak GMP, 20
Anahtar, HACCP gibi dinamik sistemlerle saglanir. Bugiin gelismis sistemlerde
gidanin  6zellikle mikrobiyolojik agidan giivenliginin saglanmasi icin ¢esitli
yaklagimlar basari ile uygulanmaktadir. Bunlardan en yaygin olanlar1 HACCP, GMP,
ve ISO 9000 serisidir (Halkman, 2004; s.:54-60).

1.3.3. Gida Giivenlik ve Kalite Giivence Sistemleri

Insanlarin saglikli bicimde beslenebilmeleri ancak saglikli gida tiiketimi ile
olanakhidir. Saglikli gida ise basit olarak “besin maddelerini dengeli ve yeterli
miktarda bulunduran, kimyasal ve mikrobiyolojik a¢idan temiz gida” olarak

tanimlanabilir (Halkman, 2004; s.:54-60).

Son yillarda endiistri iilkeleri arasindaki kalite rekabeti giderek artmis ve
buna bagli olarak da isletmelerin rekabet stratejilerinde Onemli degisiklikler
olmustur. Bu anlamda isletmelerde kalitenin iyilestirilmesi ve tiiketiciye kalite
giivencesinin verilmesi en onemli isletme politikas1 haline gelmistir (Unliitiirk,

Turantas, 1999; s.:477-479).

Kurum ve kuruluslar; kalite giivence sistemini uygularken kendi ig
yapilarinda iirettikleri tiriin ve hizmet alanindaki tiim olgularn ve girdileri, belirli bir
diizende denetim altinda tutmaktadirlar. Bunun yaninda organizasyon, i¢ olusumu ve

isleyisi ile siirekli bir sistem i¢inde gelismek ve denetlenmek iizerine kurulmustur.
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Boylece hem aksayan durumlarin kolayca saptanmasina, hem de diizeltilmesi

yoniinde onlemler alinmasina olanak saglanmaktadir (Topal, 2000; s.:24-26).

Tiiketime sunulan gidanin ne denli saglikli oldugu pek cok asamada yapilan
kalite denetim ile belirlenir. Kalite denetimin ii¢ denetleyicisi; gidayi iireten igletme,
yasal denetim kuruluglart ve tiiketicidir. Bunlardan ilk ikisi denetimlerini objektif

kriterlere gore yaparken tiiketicinin denetlemesi subjektifdir.

Isletmelerin ve yasal denetim kuruluslarinin kalite denetime yaklasimlarinda
farkliliklar vardir.Yasal denetim kuruluglar1 bir anlamda yalmzca pazara verilen son
tiriin ile ilgilenirken, tiretimi gerceklestiren isletme, iiretimde kullanilan tiim girdiler
ve pazarlamadan sorumludur. Buna goére hammadde alimindan, iiriin tiiketicinin
sofrasina gidinceye kadar iiretimin her asamasinda, kalite denetim uygulamak

zorundadir (Halkman, 2004; s.:54-60).

Giiniimiizde gida sanayinde ISO (International Standarts Organization) 9000
uluslararast kalite standartlarinin uygulamaya konmasi ve diinya ¢apinda
kullaniminin  yayginlagsmasi, isletmelerde izlenen uygun teknolojik iiretim
tekniklerinin (GMP) rutin olarak daha hizli ve sistematik yontemlerle denetimini

zorunlu hale getirmistir.

ISO 9000 “imalat ve hizmet endiistrisinde kalite giivencesi i¢in olusturulmus
genis kapsamli standartlar toplulugu” olarak tanimlanabilir. Temmuz 1992 tarihinden
itibaren uygulanmakta olan bes ISO 9000 serisi (ISO 9000, ISO 9001, ISO 9002,
ISO 9003, ISO 9004) bulunmaktadir. ISO 9000 serileri bir isletmenin kalite sistemini
kurmak, gelistirmek ve belgelemek amaciyla kullanilan kalite standartlaridir. ISO
9000 kalite yonetimi ve kalite giivencesi standartlari: secme ve kullanma klavuzu,
ISO 9001 kalite sistemleri; tasarim/gelistirme, iiretim, tesis ve hizmette kalite
giivencesi modeli, ISO 9002 kalite sistemleri; iiretim ve tesiste kalite giivencesi
modeli, ISO 9003 kalite sistemleri; son muayene ve testte kalite giivencesi modeli ve

ISO 9004 ise kalite yonetimi ve kalite sistemi elamanlar klavuzunu ifade eder.

Giintimiizde ISO 9000 serisi standartlan1 biitiin Avrupa’da ve diinyada 50

den fazla iilkede degisik adlarla kabul edilmis bulunmaktadir. Bu standartlar
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ingiltere’de BS 5750, Fransa’da NFX50-121, Danimarka’da DS/EN 29000, Cin’de
GB/T 10300-88 ve Amerika’da da ANSI/ASQC-QB olarak adlandirilmaktadir
(Unliitiirk, Turantas, 1999; s.: 477-479).

1.3.4. Kritik Denetim Noktalarinda Tehlike Analizi (Hazard Analysis Critical
Control Points- HACCP)

ABD’de uzayla ilgili ¢alismalar yapan NASA (National Aeronautics and
Space Administration)’nin gidalarla ilgili arastirmalar1 sirasinda HACCP konusunda
ilk adim atilmis ve bu konu iizerinde o yillarda Amerikan askeri arastirma
laboratuarlarinda da calisilmistir. Konu 1971 yilinda Amerika’da Gida Saklama
[lkeleri ile ilgili konferansta sunulmustur. HACCP uygulamalari; gida miihendisi,
gida teknologu, iiretim sefi, kalite denetim miidiirii ve mikrobiyolog gibi degisik
uzmanlarin yer aldigit multidisipliner bir takim c¢alismas1 ile yiiriitiilmektedir

(Unliitiirk, Turantas, 1999; s.:477-479).

Insan saghg acisindan giivenli ve yiiksek kalitede gida iiriinleri iiretme
arayislari, gida sektoriinde GMP, sanitasyon uygulamalar1 ve HACCP gibi ¢esitli
uygulamalarin ortaya ¢ikmasi sonucunu dogurmustur. Bunlardan GMP ve sanitasyon
HACCEP igin 6n hazirlik programlar1 olarak goriilirken, HACCP sistemi tiimiiyle

gida giivenligi riskini azaltmaya yonelik bir sistemdir (Linton, 2001; s.:1).

HACCP iiriin giivenligini saglayarak kalite artinmima yonelik bir
uygulamadir. Uriiniin giivenligi agisindan tehlike olabilecek tiim noktalart kritik
denetim noktas1 olarak tamimlayarak denetimlerini burada yogunlastirmaktadir.
HACCEP sorunlarin giderilmesine degil onlenmesine yonelik bir sistemdir (Halkman,

2004; s.:54-60)

HACCP sistemi, iiretim ve dagitiminin tiim asamalarinda mikrobiyal,
kimyasal ve fiziksel tehlike ve risklerin belirlenmesi, degerlendirilmesi ve denetim
altina alinmasim igeren, grup calismasina dayanan bir yaklasimdir (Aran, 1998;

S.:66-72).
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HACCEP sistemi geleneksel uygulamalarin daha sistematik olarak gelistirilmis
bir seklidir. Kalite giivencesini saglayan bir sistem olarak HACCP yalnizca iiretimde
degil, ayn1 zamanda yeni iiriin dizayninda da kullamlmaktadir (Unliitiirk, Turantas,

1999; 5.:477-479).

HACCEP o6nleyici temelli gida giivenlik sistemidir. Gida Kodeksini temel alir.
Gida Giivenlik Yonetim Sisteminin gelistirilmesi; gida risklerinin onlenmesine ve
minimuma indirgenmesine sistematik bir yaklasim anlamina gelir (Yavuz, 2003).
Giinlimiizde, en iyi bilinen, tiim gida giivenligini saglamaya yonelik denetim
onlemlerini bir tek yonetim sistemine baglayan tek yonetim aracidir (Heggum, 2001;

s.:241-246).

HACCP kavrami, gida giivenligi ile ilgili potansiyel tehlikelerin belirlenmesi,
saglik acisindan kabul edilemeyen durumlarin onlenmesi, bu durumlara yol agan
kosullarin ortadan kaldirlmast ya da kontaminasyonun artmasinin ya da
yayillmasinin kabul edilebilir diizeylere diisiiriilmesi gibi asamalar1 icermektedir (

Ulusal Gida ve Beslenme Stratejisi Calisma Grubu Raporu, 2003).

Geleneksel son denetim yerine etkin bir secenek olarak WHO (Diinya Saglik
Orgiitii), tarafindan kabul edilmis ve tiim iiye iilkelere oneri niteliginde metin olarak

gonderilmistir (Codex Alimentarius Commission, 2001; s.:27).

HACCEP sisteminin temelinde, adindan da anlagilabilecegi iizerine, gidanin
liretim asamalarinda tehlike analizlerinin yapilarak, olusabilecek tehlikelerin
onlenmesini saglayacak kritik denetim noktalari belirlenmesi yatmaktadir. Bu sistem
gidalarin iiretimi, dagitimi ve kullanimi sirasinda ortaya cikabilecek tehlikelerin
ortaya ¢ikma olasiliklarinin degerlendirilmesine yonelik sistematik bir yaklagim

saglar (International Life Sciences Institute, 1997; s.:1).

HACCP, gidalarin ham maddelerden tiiketilinceye degin gecen asamalarinda
biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin analizi ve denetimi aracilifiyla gida

giivenliginin ele alindig1 bir yonetim sistemidir.

HACCEP sisteminin kimi 6zellikleri sdyle 6zetlenebilir: (Tiirker, Seven, 2003;
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s.:28-34).

a. HACCP gidalar icin tehlike olusturan 6gelerin tanimlanmasina ve bunlarin
onlenmesine odaklanir

b. HACCP dogrulanmis bilimsel temellere dayanir

c. HACCP yetkili kuruluslarin daha etkin ve verimli gézetim ve denetimine
olanak verir

d. HACCP gida giivenligini saglama sorumlulugunu gida iireticisine ve
dagiticisina verir

e. HACCP gida iireticisi ve dagiticilarinin diinya pazarlarinda etkin ve somut
oOlciitlerle rekabet edebilmesine yardimci olur

f. HACCP uluslararasi ticaretteki engelleri kaldirmaya yardimci olur

HACKCEP sisteminin, kalite denetim ve kalite giivence sistemlerinden farklilig
ve bu sistemlere gore iistiinliikleri bulunmaktadir. HACCP sistemi 6nleyici, yapisal
biitiinliigii saglayici ve kritik noktalar1 tanimlayicidir (Bayraktar, Samim, 2001;

s.:50-55).

HACCP sistemi, Tirk Gida Mevzuatimiza ilk kez Tirk Gida Kodeksi
Yonetmeliginin 16 ve 17. maddeleri ile girmistir. 9 Haziran 1998 tarih ve 23367
sayill Resmi Gazetede yayinlanarak yiiriirlige girmis olan “Gidalarin Uretimi,
Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik’te 19 Mart 2002 ve 15 Kasim 2005 de
yapilan degisikliklerle, HACCP konusu gida mevzuatimiza iyice yerlesmis ve
eklenen yeni maddelerle en ge¢ 12 yil i¢inde Tiirkiye de faaliyet gosteren tiim gida
isletmelerinin HACCP sisteminin uygulamalarim1 saglamak hedeflenmistir (Karaali,

2000; 5.:19-20).

1.3. 4.1. HACCP ilkeleri

Sistemle ilgili ¢ok kiiciik varyasyonlar s6z konusu olmakla birlikte bu sistem
ve sistemi olusturan ilkeler konusunda diinya capinda goriis birligine varilmis
bulunmaktadir. HACCP sistemi asagida verilen yedi temel ilkeden olugmaktadir.

(Unliitiirk, Turantas, 1999; s.:477-479)
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1-Tehlike analizi: Hammaddenin hasatindan, gidanin iiretimine kadar gecen

her asamada tehlikelerin saptanmasi ve 6nlemlerin alinmasi
2- Kritik denetim noktalarinin ( Critical Control Points-CCP) saptanmast

3- Tanimlanan her bir kritik denetim noktasi i¢in kullanilacak limit ve

denetim kriterlerinin belirlenmesi (hedef diizey ve tolerans)
4- CCP’lerin ve kriterlerin denetim ve izlenmesi i¢in sistem olugturulmast

5- Gerekli oldugu durumlarda kritik denetim noktalarinda diizeltici

onlemlerin alinmasi.
6- Kayitlarin tutulmasi

7- Sistem ekinliginin kanitlanmast

1.3.5. iyi Uretim Uygulamalar1 (Good Manufacturing Practice-GMP)

Iyi Uretim Uygulamalar1 Tiirk Gida Mevzuatinda, 10 Temmuz 1996 tarihli
resmi gazete de yaymnlanarak yiiriirlige giren Gida Uretim ve Satis Yerleri

Hakkindaki Yonetmelik’te agik bir bicimde tanimlanmistir (Karaali, 2000; s.:19-20).

Giivenli gida iiretim sisteminde GMP c¢ok onemli bir teknik olup, risk
analizlerini icermedigi icin HACCP ile birlikte uygulama zorunlulugu vardir. Ancak
GMP tam olarak uygulandiginda, HACCP uygulamasi da kolaylasir. GMP teknigi,
HACCP sisteminin basarisinda ve arzulanan standardin gelistirilmesinde temel
ogedir. GMP kavrami iyi ve dogru iiretim tekniklerini ve bunlarin uygulama
standartlarin1 tanimlar. Uretim, depolama ve dagitim sirasindaki gerekliliklerin

uygulanma durumunu denetler (Gokhan, 1998; s.:36-37).
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1.3.6. Iyi Hijyen Uygulamalar1 (Good Hygiene Practice-GHP)

Hijyen, gida zincirinde gidanin giivenli ve uygunlugunu her basamakta
saglamaya yonelik olarak alman Onlemler olarak tamimlanmaktadir (Codex

Alimentarius Commission, 1995).

Tiirkce’de  ‘iyi  hijyen uygulamalari® olarak tanmimlanabilecek GHP
uygulamalari ise, tesis, makine, ham madde ve personel hijyeninin yani sira, temizlik
ve dezenfeksiyon talimatlarini da igerir. Kisaltilan bu hususlar 6zet olarak, 16 Kasim
1997 tarihli Resmi Gazete’de yayinlanarak yiiriirlige giren ‘Tirk Gida Kodeksi

Yonetmeligi'nin yedinci boliimiinde yer almaktadir (Karaali, 2000; s.:19-20).

1960’11 yillarin basinda GHP ve GMP ic¢in uluslararast kurallar Codex
Alimentarius tarafindan gelistirilmistir (Heggum, 2001; s.:241-246).

1.3.7. Iyi Laboratuar Uygulamalari (Good Labaratuary Practice-GLP)

Kalite giivence sistemleri i¢inde bir baska onemli konu, analiz sonuglariin
giivenirliliginin saglanmasi1 agisindan, ‘iyi laboratuar uygulamalar’ olarak
tanimlanan GLP uygulamalaridir. Kalibrasyonu da i¢ine alan GLP konusu, giiniimiiz
anlayisinda bir Oneri olmaktan cikip, uygulama ile biitiinlesen bir kavram olarak
degerlendirilmektedir. Uretimin, {iriiniin  kalitesinin denetimi laboratuarlarin

sorumluluklar1 arasinda bulunmaktadir.

GLP uygulamalart {iiretim siirecinin ana parcast olarak goriilmekte ve
GMP’nin bir boliimiini olusturmaktadir. Buna gore analizlerin giivenilirligi ve
yeterliligi; HACCP uygulamasinin bagarisini, dogrulugunu ve baglantili olarak iyi bir
tiretimi saglamaktadir. Bu hem isletme i¢i gereksinimlere, hem de yasal normlara

uygunlugun geregidir (Topal, 2001; s.:114-135).
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1.3.8. Yabanc1 Ulkelerde Devlet Gida Giivenligi Yonetimi

Gida giivenliginin saglanmasi amaciyla devletin resmi kuruluglari tarafindan
yapilan denetimlerin temel ozelligi; gida yasalarina bagh olarak c¢ikarilan
yonetmelikler, tiiziikler, genelgeler ve uygulamalarla gidalarin standartlara uygun
kalitede ve saglhiga zarar vermeyecek bicimde iiretilmesinin saglanmasi, halk
saghiginin korunmasi amaciyla iiretim ve satis noktalarinin hijyenik olmasinin
saglanmasi, tiiketicinin hileli davramslardan, ekonomik olarak aldatilmaktan

korunmasidir.

1.3.9. Gelismis Ulkelerde Gida Denetim Uygulamalari

Gelismis iilkelerde gida denetimi bagimsiz ve Ozgiin gida yasalar ile
yiiriitiilmektedir. Genellikle temel yetkiler, Tarim Bakanligl ve Saglik Bakanliginda
toplanmis olup, teknolojik arastirma kurumlariyla desteklenen yonetim birimleri
icinde ydiriitiilmektedir. Her iilkede farkli organizasyon birimleriyle olusturulan bu
uygulamalar; halk sagligi, iiriin giivenligi ve kalite giivenligi kavramlarini aym anda

koruma ve gelistirmeye yonelik bir yaklasimla siirdiiriillmektedir (Halag, 2002; s.:49).

Bu anlamda kimi iilkelerde yer alan uygulama Ornekleri asagida yer

almaktadir.

1.3.9.1. Amerika Birlesik Devletleri

Amerika Birlesik Devletleri’nde, gida mevzuati uygulayicist Saglik, Egitim
ve Refah Bakanhigidir. Gida ve Ecza Dairesi (FDA) gida denetimlerini yapmak, gida
saglhigl ve hijyen konularinda caligmaktadir. Gida kalite standartlar1 ve teknolojik

denetimler Tarim Bakanliginin yetki ve sorumlulugundadir (Yallioglu, 2003; s.:23).

Amerika Birlesik Devletleri’nde gidalarla ilgili ilk yasal diizenlemeler koloni
donemlerine rastlar. 1785’ de Massachusetts’ de hileli gidalar1 onlemek icin bir

kanun ¢ikarilmistir. 1850 yilinda Californiya’ da Saf Gida ve icki Kanunu
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cikarilmistir. i1k orijinal gida ve ilag yasas1 1906 da cikarilmistir. Aym yil Et
Denetim Kanunu da kongrede onaylanmustir. 1938 deki Gida, Ila¢ ve Kozmetik
Kanunu yiiriirliige girmistir. Bu kanunu 1939 yilinda ilk gida standartlarinin
cikarilmast izlemistir. 1953 yilinda FDA’ min fabrika denetimlerindeki
uygulamalarina yonelik olarak Fabrika Denetimi Yonetmeligi, 1954 yilinda Pestisit
Yonetmeligi, 1958 de Gida Katkilarn Yonetmeligi, 1960 yilinda Renk Verici
Maddelere iliskjn Yonetmelik ¢ikarilmistir. 1969 yilinda FDA, siit ve siit {iriinleri,
deniz {iriinleri isleyen yerler ve seyahat acentelerine sanitasyon konusunda egitim
calismalarina baglamistir. 1970 yilinda Environmental Protection Agenyc- EPA(
Cevresel Koruma Ajansi) kurulmustur. Bu ajans gidalardaki pestisit ve kimyasal
kalintilar iizerine ¢alismaktadir. 1988 yilinda FDA, Saghk ve Insan Hizmetleri
Bakanlig1 biinyesinde yeniden yapilandirilmistir. 1990 yilinda Gida Etiketleme ve
Egitim Kanunu c¢ikanlmistir. 1996 da Gida Kalitesini Koruma Yonetmeligi
cikarilmigtir. 2004 de Allerjik Gida Etiketlemesi ve Tiiketicinin Korunmasi

Yonetmeligi yiirtirliige konmustur (Fda, 2006).

Gida giivenliginin saglanmasina yonelik ilk calismalar Onceleri hileli
karisimlari, yanlis etiketleme, taklitin onlenmesine yonelik iken, sonralar1 gidalarin
kimyasal ve mikrobiyolojik giivenligine iliskin standartlart da kapsamistir.
Kongrenin gida giivenliginin saglanmasi amaciyla yasa ve standartlar ¢ikarmasinin
temelinde, yalmiz halk sagliginin korunmasi degil, aym zamanda ekonomik
zorunluluklara bagh olarak gida sanayini ve ticaretinin gelismesi bulunmaktadir

(Ilbegi, 1996; s.:7-8).

1.3.9.2. ingiltere

Ingiltere’ de gida denetimi ile ilgili ilk adim, 1202 yilinda Kral John
tarafindan atilmistir. Cay, kahve, kakao ve alkollii ickilerde hilelerin 6nlenmesine
yonelik yasalar 18. yiizyilda ¢ikarilmistir. “Ekmek Kanunu (Assize of Bread)” 1836
yilinda, 1860 yilinda “Gida ve i¢cki Maddelerinin Tagsisini Onleme Kanunu”, 1875
yilinda “Gida ve Ecza Satis Kanunu” ¢ikarilmistir. 1907 yilinda c¢ikarilan “Kamu

Sagligr Kanunu”, gidalarin ithalatinda, iiretiminde, depolama ve dagitiminda sagliga
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zararli durumlarin engellenmesi amaciyla yerel yonetimlere tiiziikk ¢ikarma yetkisi
vermistir. Yine 1907 yilinda ¢ikarilan “Tereyagi ve Margarin Kanununda” katki
maddelerine iliskin hiikiimlere yer verilmistir. Ilk gida standartlar1 1944 yilinda
cikarilmistir. 1955 yilinda yenilenen “Gida ve Ecza Kanunu” Ingiltere’nin gida

giivenligi ile ilgili temel kanunudur.

Gida Giivenliginin saglanmasia iligkin yetki ve sorumluluklar merkezde;
Tarim Balik¢ilik ve Gida Bakanhig ile Saglik ve Sosyal Giivenlik Dairesi tarafindan,
tasrada ise valilere birakilmistir (Cinar, 2001; s.:125-136).

1.3.9.3.Almanya

Gidalarin pazarlanmasi, liiks gidalar ve ticari mallarla ilgili ilk kanun 1879’
da cikarilmistir. 1936 yilinda ¢ikarilan “Gida Kanununu” 1958 yilinda gidalardaki
yabanci maddelere iligkin yasaklar1 getiren diizenlemeler izlemistir. “Gida Tiiketim
Mallar1 Kanunu”, gida, tiitiin {riinleri, kozmetik ve diger ticari elemanlarin
denetiminde ana yapiy1 olusturur. Bu iskeleti destekleyen “Gida Hijyeni Kanunu”,
“llaclar Kanunu”, “Kimyasallar Kanunu”, “Hayvan Yemleri Kanunu ve Tahillar1
Koruma Kanunu”, tiiketicinin giinlik yasaminda karsilagabilecegi tehlikeleri
onlemeye yoneliktir. “Gida ve Tiiketim Mallar1 Kanunu” toplumsal, bilimsel
gelismelere kosut olarak degisikliklere ugramis ve Avrupa Birligi direktifleriyle
uyumlu hale getirilmistir ( The Law On Foods And Commedities, 1996; s.:1-51).

Almanya da gida giivenligine iligskin yetkiler Federal Genglik Aile ve Saglik
Bakanligina verilmistir. Avrupa Birligi gida mevzuatinin hazirlanmasinda, bu iilke
gida mevzuati ve standartlarindan yararlanilmistir. Eyaletler, yasa cergevesinde 6zel
talimatlar ¢ikartabilmektedirler. Gida polisi olarak adlandirilan kisiler, periyodik
olarak sanayi tesisleri, depolar, satis yerleri, seyyar saticilar ve biiylik aligveris

merkezlerinin gida reyonlarinmi denetlemektedirler (Yallioglu, 2003; s.:23).
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1.3.9.4. Fransa

Fransa’da gida denetimi konusunda temel yasa, 1905 tarihli ‘“Hileli
Uygulamalar1 Onleme Kanunu”dur. Gida giivenligi konusunda Tarim Bakanlig
yetkili kilinmistir. 1907 yilinda Tarim Bakanligi, “Hileleri Onleme ve Kalite
Denetim Servisi”’ni kurmustur. Bundan baska Paris Polis Orgiitiiniin denetim ekibi ve
Paris Belediyesinin 0zel statiiye sahip gida denetim laboratuar1 vardir. Hileleri
Onleme ve Kalite Denetim Servisi gida denetimi yapmaktadir. Gida hijyeni ve katki
maddeleri ile ilgili olarak “Yiiksek Saglik Konseyi” ve “Milli Tip Akademisi” Saglik
Bakanligina 6nerilerde bulunur (Cinar, 2001; s.:125-136).

1.3.9.5.Hollanda

Hollanda’da “Gida ve Tiiketim Mallart Kanunu™ 1919 da yiiriirlige girmistir.
Saglik Sosyal ve Kiiltirel Etkinlikler Bakanligt ve Tarim Bakanhi@ gida
giivenliginden sorumlu bakanliklardir (Cinar, 2001; s.:125-136).

1.3.9.6.isvec

1971 tarihli “Isve¢ Gida Kanunu”, gida giivenliginin saglanmasina iliskin

yetki ve sorumlulugu “Milli Gida Idaresi’ne vermistir ( Cinar,2001; s.:125-136).

1.3.10. Tiirkiye de Gida Konusunda Yasal Diizenlemeler

Gelismis tiilkeler birbirini tamamlayan hiikiimlerle gida konusundaki yasal
diizenlemeleri olugturarak, Ozgiin gida kanunlarim1 kullanirken, Tiirkiye de gida
denetimi yillarca cesitli yetki ve sorumluluklara sahip farkli kurumlar tarafindan
sirdiiriilmiistiir. Gida sanayi ve denetimiyle ilgili belirlemeler cesitli yasa,
yonetmelik ve tiiziikler icinde bulunmasina karsin en 6nemli hiikiimler, “Umumi

Hifzisihha Kanunu” adli saglik kanununda yer almistir (Topal, 1996; s.:225).
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1930 yilinda c¢ikarnlan “1593 sayili Umumi Hifzisthha Kanununun” 6, 8 ve
11. maddelerinde gida denetimi konu edilmektedir. Bu genel kanunun yayinindan 22
yil sonra, 1952’ de “Gida Maddelerinin ve Umumi Saghg: ilgilendiren Esya ve
Levazimin Hususi Vasiflarnm Gosteren Tiizilk” yani gida maddeleri tiiziigii
cikarilmistir. Bu tiiziik, tan1 standartlart ile uygulama standartlarindan olusmaktadir.
Tiirkiye de gida denetim faaliyetleri 1995 yilina kadar, sozii edilen kanun ve tiiziik
disinda diger kurum ve kuruluglar tarafindan cikarilan 25 kanun, 5 tiizik, 10
yonetmelik, cesitli genelgeler, tebligler ve standartlar ile gerceklestirilmistir. Ancak
sozil edilen mevzuatin mevcut kosullara yanit vermemesi yeni ve 0zgiin bir gida

kanununun ¢ikarilmasina neden olmustur (1998/c; s.:81-82).

Tiirkiye de son donemde gida konusuyla ilgili ¢ikarilmis yonetmelik ve
kodeksler tarihleri itibariyla asagida bulunmustur.

Yonetmelikler;
- “Tiiketicinin Korunmasi Hakkinda Yonetmelik”, 8 Mart 1995

- “Kanatl Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Kurulus, Acilis, Calisma ve
Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik”, 23 Haziran 1995

- “Kirmuzi Et ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Kurulus, Acilis, Calisma ve
Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik”, 23 Haziran 1995

“Gidalarin  Uretim Tiiketim ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararname”, 24 Haziran 1995 (560 sayil)

- “Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Yonetmelik”, 10 Temmuz 1995
- “Etiket, Tarife ve Fiyat Listeleri Yonetmeligi”, 29 Agustos 1995
- “Gayr Sihhi Miiesseseler Yonetmeligi”, 26 Eylil 1995

- “Dogal Kaynak, Maden ve I¢gme Sulari ile Tibbi Sularin Istihsali, Ambalajlanmast
ve Satis1 Hakkinda Yonetmelik”

- Gida Maddeleri Ureten Isyerlerine Verilen Calisma Iznine Ait Islemler Igin
Alinacak Ucretlerin Tahsil ve Harcama Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik,

- “Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi”, 16 Kasim 1997

- “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik”, 9 Haziran
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1998

- “Bedelsiz ve Ticari Degeri Olmayan Bazi Gida Maddelerini ile Ambalaj
Malzemelerinin Ithaline Iliskin Teblig”, 8 Agustos 1998

Kodeksler;
- “Distile Alkollii i¢kiler Kodeksi”, 21 Ekim 1995
- “Siyah Cay Kodeksi”, 13 Aralik 1996
- “Ekmek Kodeksi”, 20 Agustos 1997
Tebligler;
- “Yemeklik Zeytinyag: ve Prina Yag1 Hakkinda Teblig”, 25 Nisan 1998
- “Meyve Suyu ve Benzeri Uriinler Hakkinda Teblig”, 9 Haziran 1998
- “Bebek Mamalar1 Tebligi”, 28 Agustos 1998
- “Alkolsiiz icecekler Tebligi”, 30 Ekim 1998
- “Bugday Unu Tebligi”, 17 Subat 1999
- “Sakiz Tebligi”, 24 Temmuz 1999
- “Seker Tebligi”, 21 Ekim 1999

Bu yoOnetmeliklerden en onemlisi, 28 Haziran 1995 de c¢ikarilan 560 sayili
“Gidalarin  Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararname” olup, bu kararname ile gida isletmelerinin uymalar1 gereken asgari ve
teknik kosullar belirtilerek, denetleme esaslarina yer verilmektedir (Dincer ve Ark.

2000; s.:547, Mert 1996; s.:31-36).

560 sayili kararnamenin getirdigi en Onemli farkliliklar, gida konusundaki
yasal diizenlemelerin bagimsiz ve tek bir yasayla ifade edilmesidir. Kararname
kapsaminda izin, tescil, istihdam, gida kodeksi, laboratuar kurulus izni ve denetimi,
saglik koruma band ile ilgili sinirliliklar, ihracat, ithalat, reklam gibi konulara yer
verilmektedir. Sorumlu kurumlar; Tarim ve Koyisleri Bakanhigr ile Saglik
Bakanligr’dir. Gida iiretim isletmelerinin calisma izni Saglik Bakanligi, tiretim izni

Tarim ve Koyisleri Bakanhigi tarafindan verilmektedir. Tarim Bakanliginin
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sorumluluklart arasinda gida maddelerinin kodekse uygunlugunun denetlenmesi ve
ithalat, ihracat denetimlerinin yapilmasi da gelmektedir. Gida maddeleri satis

yerlerinin denetiminden Saglik Bakanligi sorumludur (Mert,1996; s.:31-36).

560 sayili kararnamenin yaymlanmasinin ardindan, 1995 yilinda “Gayr1 Sihhi
Miiesseseler Yonetmeligi” cikarilmistir. Bu yonetmelikte, inceleme kurullari, saglik
koruma band tayini, yer se¢imi raporu, yer secim izni, tesis izni, deneme izni, agilma
ruhsati, ruhsat gecerliligi konularina aciklik getirilmektedir. Yonetmeligin 5.
maddesinde gayri sthhi miiessese siniflamasina gore 1., 2., 3. siifa giren isletmeler

belirtilmektedir.

10 Temmuz 1996 tarihli “Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda
Yonetmelikte”, iiretim yerlerinin tagimasi gereken genel ozellikler, kullanilacak su,
buz ve buharin 6zellikleri, sosyal tesis ve tuvaletlerde bulunmasi gereken nitelikler,
aydinlatma, havalandirma, depolama kosullari, temizlik ve dezenfeksiyon
uygulamalari, zararli canlilar, personel egitimi ve hijyeni, denetim esaslar1 ve
sonuclarin degerlendirilmesi konularia agiklik getirilmektedir (Dinger ve Ark, 2000;

S.:547).

Bu yonetmeliklerin ¢ikarilmasinin ardindan 16 Kasim 1997’ de “Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi” yayimlanmistir. Gida kodeksi, uluslararas1 kabul goren gida
standartlarinin uniform bi¢imde hazirlanmasin1 ifade etmektedir. Kodeks, gida
standartlarini, sagliga zararli yabanci madde, pestisit kalintisi gibi maddelerin
tolerans degerlerini belirtmektedir. Kodeks standartlari, tani, kalite, asgari ve yliksek

standartlar olarak gruplandirilmaktadir (Basoglu, 1999; s.:179).

Bu kodeksle birlikte, gidalarin iiretim, ambalajlama, nakliye, depolama,
ihracat ve ithalat asamalarinda denetim gorevi Tarim ve Koyisleri Bakanligi’na
verilmistir. Gida kodeksi yayinlanmasindan itibaren iiriin kodeksleri yayinlanmaya

baslanmistir (1998/d: s.:19-21, 1998/e; s.:48-54).

Bir baska onemli yonetmelikte 9 Haziran 1998 tarihli “Gidalarin Uretimi
Tiketimi ve Denetlenmesine Dair YoOnetmeliktir. Gida sicili, tescili ve iiretim

izniyle 1ilgili prosediir, iiriinlerde teknik ve hijyenik olarak denetimde uyulacak
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esaslar, ithalat, ihracat ve giimriik islemleri, etiketleme ve reklam ile ilgili kurallar

belirtilmektedir (Dinger ve ark, 2000; s.:547).

En son olarak da 27.05.2004 tarihinde “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii
Hakkinda Kanun” yiiriirliige girmistir. Kanunun amaci; gida giivenliginin temini, her
tirlii gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin teknik ve
hijyenik bicimde iiretim, isleme, saklama, depolama, pazarlama ve halkin geregi gibi
beslenmesini saglamak, iiretici ve tiiketici menfaatleriyle halk sagligin1 korumak
tizere, gida maddelerinin iiretiminde kullanilan her tiirlii ham, yar1 mamul ve mamul
gida maddeleri ile gida islemeye yardimci maddeler ve gida ile temasta bulunan
madde ve malzemelerin giivenligine iliskin 6zelliklerinin belirlenmesi, gida
maddeleri iireten ve satan isyerlerinin asgari teknik ve hijyenik kosullarinin
belirlenmesi, gida maddeleri ile ilgili hizmetler ile denetimine dair usul ve esaslari

belirlemektir.

Bu Yasa; gida giivenliginin teminine, her tiirlii gida maddesinin ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemelerin hijyenik ve uygun kalitede iiretimine,
diizenlenmesine, islenmesine, katki ve gida islemeye yardimci maddelere,
ambalajlama, etiketleme, depolama, nakil, satis ve denetim usulleri ile yetki, gorev
ve sorumluluklar ile risk analizine, ihtiyati onlemlere, gida ile tiiketici haklarimin
korunmasina, izlenebilirlik ve bildirimlere iliskin hususlar1 kapsar (5179 Sayili
Kanun). Gida ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri iireten, satan igyerleri ve
toplu tiikketim yerleri ile ithalat ve ihracat ile ilgili resmi denetim ve denetim
gorevleri, 5179 sayil1 “Gida Kanunu” ve yem ile ilgili hususlar ise 1734 sayil1 “Yem
Kanunu” ile Tarim ve Koyisleri Bakanligi’nin yetki ve sorumluluguna verilmistir (I1.

Tarim Surasi, 2004; s.:285-297).

Yasanin sektor agisindan 6nemi biiyiiktiir. Gida sektorii, 5179 Sayili Kanun
yayimlanincaya kadar, 560 sayili Kanun Hiikmiinde Kararname basta olmak iizere
cok cesitli kanun ve yonetmeliklerle yonetiliyordu. 5179 Sayili Kanuna kadar, Saglik
Bakanligt ve Tarim ve Koyisleri Bakanligi’na bagl olan sektorde, ayrica yerel

yonetimlerinde iiretim izni, gida sicili, denetim ve denetimler gibi konularda yetkili
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olmasi ¢ok baslilig1 artirtyordu. Dolayisiyla 5179 Sayili Kanun; hem sektordeki yasal
boslugu doldurmus, hem de su disinda, gida ile ilgili tiim alanlarda denetim ve
denetimler dahil olmak {iizere, tiim yetkileri Tarim ve Koyisleri Bakanligi’na
devrederek, yetki karmasasim ortadan kaldirmistir. Ancak, yerel bir belediyenin
acmis oldugu bir dava sonucunda, suan gida sicili ve calisma izni belgelerini yerel

yonetimler vermektedir.
Kanun yayinlandiktan sonra asagidaki yonetmelikler ¢ikarilmustir.

- “Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten Is Yerlerinin
Calisma Izni ve Gida Sicili ve Uretim izni islemleri ile Sorumlu Yonetici istihdami

Hakkinda Yonetmelik”

- “Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin Piyasa

Gozetimi Denetimi ve Denetimi ile Isyeri Sorumluluklarina Dair Y6netmelik”

- “Kanatlh Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Calisma ve

Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelik™

- “Kanatlh Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Calisma ve
Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmelikte Degisiklik Yapilmasi Hakkinda

Yonetmelik”

- “Kirmiz1 Et ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Calisma ve Denetleme Usul

ve Esaslarina Dair Yonetmelik”

- “Kirmiz1 Et ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin Calisma ve Denetleme Usul
ve Esaslarina Dair Yonetmelikte Degisiklik Yapilmasi Hakkinda Yonetmelik”

(Tarim ve Koyisleri Bakanligi, 2006).

Yonetmelikler, 178/2002 tarihli Avrupa Gida Kanunu ve o6zellikle 2004/852

ve 2004/882 numarali yonetmeliklere uyumlu hale getirilmistir.
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1.3.11. Avrupa Birligi Siirecinde Gida Giivenligi

Avrupa Birligi (AB) ile miizakere siirecindeki en gii¢ sinavlardan biri, gida
giivenligi konusudur. Tarnm ve gida politikas1 ve uygulamalart konusunda uyum
saglama calismalari, 2006 yilinda ve gelecek on yil igcinde en siklikla iizerinde

durulacak konulardan biridir.

Bu konuda yapilmasi gereken faaliyetleri dogru yonlendirebilmek ve dogru
kararlar1 uygulayabilmek i¢in oncelikle gida giivenligi konusunda Avrupa Birligi’nin

politikalar1 ve uygulamalarini bilmek gerekir.

Avrupa Birligi'nin gida giivenligi ile ilgili politikalar1 ve prosediirleri ile
temel olarak hedeflenen, insan yasami ve sagligini en yiiksek diizeyde korumaktir.
Kuskusuz gida giivenligi ile ilgili olarak yazili mevzuat ve uygulamalar, bu temel

amaca uygun olarak hazirlanmistir (Destek Patent, 2006).

Gida giivenligi ile ilgili mevzuat 28 Ocak 2002/178 sayili AB yonetmeligi ile

giincellenmistir.

1.3.12. 28 Subat 2002 Tarih ve 178 Sayih Avrupa Parlamentosu ve Konseyi
Yonetmeligi

Avrupa Birligi Gida Kanunu da denen bu yonetmelik toplam bes boliimden

olusmaktadir.

Birinci boliimde; gida, yem, risk analizi, risk yonetimi, perakendecilik gibi

kavramlarin tanimlamalar1 yapilmis, faaliyet alanlar1 belirtilmistir.

Ikinci boliimde; genel gida kanunu ilkeleri, gida ticareti zorunluluklar1, gida
konusunda iiye iilkeler arasi saydamligin gerekliligi, gida giivenligi gerekliligi gibi

konulara yer verilmistir.

Uciincii boliimde; Avrupa Gida Giivenlik Otoritesinin gorevleri, organizasyon

yapisi tanimlanmaistir.
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Dordiincii boliimde; olaganiistii durumlarda tehlikelere kars1 hizli alarm

sistemi, kriz yonetimi gibi konulara yer verilmistir.

Besinci boliimde de alinmasi gereken son dnlemler ve prosediirlere yer

verilmistir.

Arastirma ile ilgili olarak bu yonetmeligin 6nemli goriilen hiikiimlerine

asagida yer verilmistir.

- Gida giivenligi ile ilgili prosediirler, gida kanunun genel ilkeleri ve gereksinimlere

aciklik getirilmistir.

- Gida giivenligi yetkisi Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA- European Food

Safety Authority) ¢atis1 altinda toplanmastir.
- EFSA’nin gorevleri, organizasyon yapisi ve prosediirleri tanimlanmistir.
- Giivenilir olmayan gidanin satisa sunulmamasi da garanti altina alinmistir.

- Gida giivenligi sorunlarin1 saptayan ve miidahale edebilen sistemler gelistirilmesi

gerekliligi belirtilmistir.

- Gida giivenligini saglamak i¢in gidanin yaninda yem giivenligi konusunda da

birincil tiretimden sofraya gelinceye degin olan agsamalarda 6nlemler alinmalidir.

- Bolgesel ve bolgeler arasi laboratuarlar arasinda izlemeyi saglamak igin bir ag

kurulmalidir.

- Gida maddesi iireten isyerleri, glivenli olmayan gida maddesini piyasadan ¢ekmekle

yiikiimliidiir. Yetkili kuruluslarla igbirligi yapmalidir.

- Isletmeler gidadan kaynaklanan riskleri 6nlemek ve azaltmak iizere yapacaklari

faaliyetlerde yetkili otoritelerle isbirligi yapmalidir.

- Yem iireticileri, iirettikleri, ithal ettikleri, isleme tabi tuttuklar1 ya da dagitimini

yaptiklar1 yemlerin giivenligini saglamali, gilivenli olmayan durumlarda yemleri
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piyasadan geri ¢cekmelidir.

Bu yasa da, gida ve insanlar tarafindan tiiketilecek hayvanlarin tiikettigi yem

birbirinden ayrilmaz bir biitiin olarak ele alinmistir.

1.3.12.1. Avrupa Gida Giivenlik Otoritesi ( European Food Safety Authority-
EFSA)

Avrupa Gida Kanunun bu kisminda EFSA’nin misyonu belirtilmistir. Bunlar

genel olarak;

- Gida ve yem giivenligine dogrudan ya da dolayli etkisi olan tiim alanlarda

toplulugun yasa ve politikalarina bilimsel 6neri ve teknik destek saglamalidir

- Otorite, kendisiyle benzer gorevleri iistlenen iiye iilkelerdeki yetkili organlarla

yakin igbirligi icinde olmalidir.

- Otorite, komisyon ve iiye iilkeler, risk degerlendirmesini, risk yonetimini etkin

kilmali ve igbirligini saglamalidir.

- Otorite, gida ve yem giivenligine dogrudan ya da dolayli etkisi olan risklerin

diizenli denetlenmesi ve tanmimlanmasina izin verecek veriyi toplamalidir.

- Otorite, misyonu kapsamindaki alanlarda topluluk ol¢iitlerinin belirlenmesi ve

benimsenmesi hususunda bilimsel goriisleri saglamalidir.
- Otorite bagimsiz ve agik olmalidir.

- Uye iilkeler, otoritenin misyonunun basarisimi saglamak icin otoriteyle isbirligi

yapmalidir.

1.3.12.2. EFSA’nin Gorevleri

-Uye iilkelere, topluluk yasalarinca istenen tiim durumlarda ve misyon
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kapsaminda herhangi bir sorunda olabildigince en iyi bilimsel goriigleri saglamak.

- Misyon kapsamindaki alanlarda risk degerlendirme metodolojisinin

gelisimini saglamak, ilerletmek ve esgiidiimlemek.

- Misyon kapsamindaki alanlarda komisyona bilimsel ve teknik destek

vermek.

-Misyonun basarisi icin gerekli bilimsel ¢calismalar1 diizenlemek.

- Bilimsel ve teknik veriyi toplamak, incelemek, ¢6ziimlemek ve 6zetlemek.

- Riskleri belirlemek ve tanimlamak.

- Faaliyet gosteren orgiitlerden bir birlik kurmak ve bunlarin eylemlerinden

sorumlu olmak

- Gida ve yem giivenligini goz oniinde bulundurarak Komisyonca baglatilan

kriz yonetimi faaliyetlerinde istendiginde bilimsel ve teknik destek saglamak.

- Komisyonca istendigi takdirde, toplulukla aday iilkeler, uluslararasi orgiitler

ve iiclincii tilkelerle arasinda igbirligini saglamak.

- Misyon kapsamindaki alanlarda olusan sorunlarda kendi c¢ikarim ve

yonelimlerini 6zgiirce ifade etmek.

-Komisyonca verilen herhangi bir gorevi yapmak.

- Bilimsel ¢aligmalarinin sonuglar1 hakkinda Avrupa Parlamentosu’na ve iiye

tilkelere bilgi vermek.

1.3.12.3. EFSA’nin Organizasyon Yapisi

EFSA’nin organizasyon yapisinda yonetim organlarina ek olarak iiye iilke

temsilcilerinin yer aldig1 danisma kurulu ve otoriteye bilimsel goriis veren ““ Bilimsel
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Komite” ile “Bilimsel Paneller” yer almaktadir ( The Portal To Eurepean Onion Law,

2006).

1.3.13. 29 Nisan 2004 Tarih ve 852 Sayili Avrupa Parlamentosu ve Konseyi
Yonetmeligi

Avrupa Birligi, gida giivenligi ile ilgili olarak yayinladigi 178/2002 tarihli
Avrupa Gida Kanunu cergevesi icinde yer almak iizere, 2004 yilinda bir dizi hijyen
yonetmelikleri de hazirlamistir. 852 Sayili “Gida Hijyeni Yonetmeligi” ile HACCP
sisteminin uygulanmast ve mikrobiyolojik kriterler (sicaklik denetimleri), tiim gida

isiyle ilgilenen isletmelerde zorunlu kilinmistir.

Arastirma ile ilgili olarak yonetmeligin dnemli goriilen boliimlerine asagida

yer verilmistir.

- Insan yasaminin ve sagligimin en iyi bicimde korunmasi, gida yasasinin
temel amaclarindan birisidir. Bu yonetmelik aym zamanda, gida maddelerinin
topluluk igerisinde serbest dolasimi, topluluk gida yasasinin ortak ilke ve tanimlarini

belirler.

- [Ik iiretimden piyasaya siiriimiine ya da ihra¢ edilene dek gida maddesinin

giivenligini saglamak icin entegre bir yaklasim gereklidir.

- Baz1 gida maddeleri i¢in (hayvansal kaynakli gidalar) 6zel hijyen kurallari
gereklidir. Genel ve 6zel hijyen kurallarinin genel amaci; gida giivenligi ile ilgili

olarak tiiketicinin iist diizeyde korunmasidir.

- Gidanin iiretimi sirasinda sorunlar tanilanmali ve yeterince denetim altina
almmalidir. Gidanin iireticiden ¢iktiktan sonraki giivenligi kamu gorevi olup

yasalarla gidanin giivenligi saglanmalidir.

- Gida giivenligi birden cok etkenin bir araya gelmesiyle saglanabilir.Yasal
diizenlemelerle asgari hijyen kriterleri belirlenmeli, gida isletmelerine resmi

denetimler gerceklestirilmeli ve gida isletmeleri de gida giivenligi programlarim ve
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HACCEP ilkelerine dayali prosediirleri uygulamalidir.

- HACCP ilkelerinin basarili uygulanmasi, isletmelerde calisanlarin tam

isbirligi ve katkilarin1 gerektirir. Bu nedenle calisanlar egitimden gecirilmelidir.

- Yetkili resmi kurumlarin, denetimleri saglikli bir bigimde yapabilmeleri

icin, isletmelerin kayitlarinin tutulmasi gereklidir.

- Gida zinciri i¢cinde gidalarin ve katki maddelerinin izlenebilirligi gida
giivenliginin saglanmasi acisindan 6nemlidir. 178/2002 tarihli Gida Kanununda

izlenebilirligin saglanmasi i¢in gerekli kurallar belirtilmistir. Bunlar:

- Topluluga ithal edilen gidalar 178/2002 tarihli Gida Kanununda belirlenen

genel kurallara uymali ya da esdeger kurallarla uyusmalidir.

- Topluluktan iigiincii iilkelere ihra¢ edilen gida maddeleri 178/2002 tarihli

Gida Kanunu ile belirtilen genel kurallarla uyusmalidir.

- Toplulugun gida hijyeni ile ilgili yaptig1 yasal diizenlemeler bilimsel olarak

desteklenmelidir.

- Gida isiyle ilgili yer alan her noktada (iiretim, depolama, nakliye)

mikrobiyolojik agidan sicaklik denetimleri yapilmalidir.

Bu yonetmelikle ilgili yiikiimliiliikkler, 1 Ocak 2006 tarihinden itibaren

yiirtirliige girmistir.

1.3.14. 29 Nisan 2004 Tarih ve 853 Sayili Avrupa Parlamentosu ve Konseyi
Yonetmeligi

Arastirma ile ilgili olarak yonetmeligin ilgili hiikkiimlerine asagida yer

verilmistir.

- Bu yonetmelik ile gida ticaretinde gida hijyeni ile ilgili genel kurallar

belirlenmistir.
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- Ogzellikle hayvansal kokenli gidalar icin hijyen kurallar1 konulmali,

mikrobiyolojik ve kimyasal tehlikeler sik sik rapor edilmelidir.

- Ortak tarim politikas1 icinde, kimi talimatlarla anlasmada belirtilen gida
maddelerinin iiretimi i¢in hijyen kurallarinin konulmasi, ticari engelleri azalttigi gibi

halk sagliginin korunmasina da katki saglamaktadir.

- Hayvansal kokenli gidalarin hijyenik {iiretimi icin ortak bir temel

olusturulmalidir.

- Hayvansal kokenli gidalarda isletmede uygun saklama kosullar1 saglanmali,

saklama yerlerinde gerekli sicaklik denetimleri yapilmalidir.

1.3.15. 29 Nisan 2004 Tarih ve 854 Sayili Avrupa Parlamentosu ve Konseyi
Yonetmeligi

Yonetmeligin aragtirma konusu ile ilgili hiikiimlerine agagida yer verilmistir.
- Yonetmelik, tiim gida maddeleri ve hayvansal kokenli gida maddeleri ile

ilgili hijyen kurallarin belirtir.

- Hayvansal iiriinlerin resmi denetimleri i¢in varolan kurallar ile gida ticareti

icin belirtilen hijyen kurallariyla 6rtiismelidir.

- Uye devletler yonetmelige uyumlu ulusal yasalarini ¢ikarip, resmi

denetimlerini uygulamalidir.

- Hayvansal iiriinlerin resmi denetimleri, genel sagligi, hayvan saglhigini ve

refahin1 korumasi bakimindan 6énemli tiim konulan igerir bir kapsamda olmalidir.

- Gida giivenligi konusunda toplulugun yasalari, bilimsel igerige sahip

olmalidir.

- Resmi denetimler, genel saglik risklerine, hayvan sagligi ve refahina ve gida

ticareti ilkelerine gore temellendirilerek yapilmalidir.



37

- Deniz iriinlerinin denetimleri, belirtilen kriter ve hedeflere uyumlu

olmalidir.

- Siit driinlerinin resmi denetimleri, belirtilen kriter ve hedeflere uyumlu

olmalidir.

Ayrica yonetmelikte veteriner hekimlerin hayvansal iiriinlerin iiretiminde ve

denetimindeki 6nemi ve mezbahalarin sahip olmasi gereken kosullar belirtilmistir.

1.3.16. 29 Nisan 2004 Tarih ve 882 Sayili Avrupa Parlamentosu ve Konseyi
Yonetmeligi

Bu yonetmelikte, Avrupa Gida Kanununda (178/2002) belirtilen konulara
iliskin teknik konular ve yapilmasi gereken zorunluluklar belirtilmistir. Avrupa Gida
Kanununda belirtilen yem ve gida giivenligi ile ilgili genel ilkelere ek olarak bu
yonetmelik daha ayrintili olarak gida katki maddelerini, gida hijyeni, hayvan saghigi,
hayvansal iiriinler, hayvansal yan iirlinler, bitki sagligi, atiklar ve zehirler, yem ve
gida siniflandirilmasi, pestisitler, vitaminler, mineral tuzlar, eser elementler, icme

suyu, iyonlar, genetigi degistirilmis organizmalar gibi 6zel konular1 da icerir.

Yonetmelikte, yukarida belirtilen konularda yapilmasi gereken yasal
yiikiimliiliikler, denetim ile ilgili usul ve esaslari, denetim elemanlari, numune alma
esaslar1 ve analizleri yapacak laboratuarlarin teknik 6zellikleri gibi konularda bir dizi

teknik konular belirtilmistir.

Ayrica; tiye lilkelerin yillik planlarinda gida ve yem giivenligi konular1 yer
almalidir. Uye iilkeler gida giivenligi konularinda yapmis olduklari calismalart
paylasmali, yillik planlarin1 rapor halinde sunmalidir. Gida ve yem giivenligi
konusunda her sey kayit altina alinmali, bu sektdrde ¢alisan araci kurumlarda kayit

altinda tutulmal ve iiye iilkeler bu bilgileri paylasmalidir.

Bu yonetmelikte ayrica iiye iilkelerin iiciincii iilkelerle olan gida konusundaki
ticari faaliyetleriyle ilgili diizenlemeler getirilmis teknik konular belirtilmistir (The

Portal To Eurepean Onion Law, 2006).
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1.3.17. Arastirmanin Amaci

Aragtirmanin amact; Ankara Tarim 11 Miidiirliigiiniin 2005 yilinda yapmis
oldugu gida denetim hizmetlerinin belirlenmesi ve degerlendirilmesidir. Bu amag

cercevesinde agagidaki bazi sorulara yanit aranmistir..

- 2005 yil1 icerisindeki toplam denetim sayisi
- Denetimlerin sektorel baglamda sayilari

- Gida iretim yerlerinde denetim sonucu bulunan genel eksiklik ve

olumsuzluklar nelerdir?

- Gida satis ve toplu tiiketim yerlerinde yapilan denetim sonucu bulunan

genel eksiklik ve olumsuzluklar nelerdir?

1.3.18. Arastirmanmin Onemi

Saglikli, dengeli ve yeterli beslenme, insanlarin temel hakkidir. Sagliksiz
kosullarda iiretilen gida maddeleri insan sagligin1 dogrudan etkilediginden, gida

giivenligini saglamak devletin yasal sorumlulugudur.

Bu calisma, 30 Mart 2005 tarihinde ¢ikan 25771 Sayili “Gida ve Gida ile
Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Denetimi ve Denetimi
fle isyeri Sorumluluklarina Dair Yonetmeligin” yayimindan sonra bu alanda yapilan

ilk aragtirma oldugundan 6nemlidir.

Gerek iiretim, gerekse satig ve toplu tiiketim yerleri bazinda gida sektoriindeki
olumsuzluklarin belirlenmesi, alinacak onlemler, yaptirimlar ve yasal diizenlemeler

boyutunda, yoneticilere, kurum ve kurulusglara yararh olacag: diisiiniilmektedir.
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2. GEREC VE YONTEM

2.1. Arastirmanin Yapildig1 Yer ve Ozellikleri

Aragtirma, Ankara il Tarim Miidiirliigii Denetim Subesi tarafindan yapilan
denetimler sonucunda tutulan, denetim tutanaklar1 incelenmek suretiyle yapilmistir.

Denetim subenin gorevlerine asagida yer verilmistir.

- Ruhsath yem imal isletmelerini teknik ve saglik kosullart bakimindan

denetim etmek
- Gida ve yem sanayi iiriinlerinin normlara uygunlugunu denetlemek
- Tldeki 6zel ve resmi mezbaha ve kombinalar1 denetim etmek

- Su dirlinleri kanunu ile ilgili yasaklama ve denetim hizmetlerini

yiirtlitmek
- Yetkisi dahilinde tohumluk denetim hizmetlerini yapmak
- 11 Miidiiriince verilecek benzeri gorevleri yapmak
- Uretim izni, calisma izni sertifikalarin1 vermek
- {thalat ve ihracat icin gerekli izin belgelerini vermek

Denetim subesi bu gorevlerini; 23 ziraat mithendisi, 37 gida miihendisi, 2
kimya miihendisi, 12 veteriner hekim, 24 c¢evre sagligi teknisyeni, 1 ev

ekonomisi teknisyeni ve 4 teknisyen ile yerine getirmektedir.
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Ankara il genelinde gida iiretim yeri sayisi ortalama olarak 3000-3500
olarak tahmin edilmektedir. Gida satis ve toplu tiiketim yeri sayis1 da 60000-
65000 olarak tahmin edilmektedir.

2.2. Arastirmanmin Modeli

Bu aragtirma tamimlayici nitelikte kesitsel bir arastirma olup; veriler tutulan

denetim formlarinin taranmasi ile elde edilmistir.

2.3. Evren ve Orneklem

Evren, Ankara Il Tarim Miidiirliigiiniin bir yil icerisinde denetledigi gida ve
gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten isyerleri ve gida satig, toplu
tiikketim yerleridir. 30 Mart 2005 tarih ve 25771 sayili Gida ve Gida Ile Temasta
Bulunan Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Denetimi ve Denetimi ile Isyeri
Sorumluluklaria Dair Yonetmelik geregi denetim tutanaklari, yonetmeligin ¢iktigi
tarihten sonra kullanilmaya baslandigindan, veri olarak Nisan 2005- Aralik 2005
tarihleri arasinda tutulan tiim denetim tutanaklar1 veri olarak alinmis, ayrica

orneklem secilmemistir.

2.4. Veri Toplama Yontemi

Veriler tarama yontemiyle denetim tutanaklarindan elde edilmis olup,
arastirmact tarafindan gelistirilen tabloya aktarilarak bilgisayar ortaminda
degerlendirilmistir. Gida iiretim yerleri denetim formundaki 13 denetim boliimii
boyut olarak ele alinmistir. Denetimlerde bu boyutlardaki sorularin kargisindaki
puanlara gore degerlendirme yapilmis, goriilen eksikliklere gore verilen eksi puanlar
veri olarak alinmis olup, puanlama yapilmayan sorularin karsisina sifir (0) puan
verilmistir. Uretim yerleri denetim formundaki boliimlere gore 13 boyut ele

alinmustir.
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Gida satis ve toplu tiiketim yerleri icin boyut sayist 7 dir. Istatistiksel

analizlerde puanlama yapilmayan sorulara sifir (0) puan verilmistir.

2.5. Varsayimlar

1. Elde dilen verilerin dogru oldugu varsayilmaistir.

2. Denetim formlarinda numune ile ilgili bir boliim olmamasina ragmen, ceza
alan isletmelerin dosyalar1 incelenerek gerekli degerlendirmeler yapilmis ve tim

isletmelerden numune aldig1 varsayilmistir.

2.6. Arastirmanmn Simirhliklar:

30.03.2005 tarih ve 25771 sayih Gida ve Gida Ile Temasta Bulunan Madde
ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Denetimi ve Denetimi Ile Isyeri Sorumluluklarma
Dair Yonetmelik geregi tutanaklar, yonetmeligin ¢iktig tarihten sonra kullanilmaya
baslandigindan dolayi, Nisan 2005- Aralik 2005 tarihleri arasinda yapilan denetim

sonuclarindan elde edilen veriler ile sinirhidir.

2.7. Analiz ve Degerlendirme

Tiim analizler SPSS 10.0 (SPSSFW, SPSS Inc., Chicago, ., USA) ile
yapilmistir. Tamimlayici istatistikler i¢in sayi, ylizde, digerleri icin puanlara iliskin
aritmetik ortalama * ve standart sapma gosterimi kullanilmistir.. Besten kiiciik degeri
olan dort gozlii (2x2) tablolarda 5 den kiiciik beklenen deger oldugundan dolayi,
tablolarda Fisher testi kullamilmistir. Verilerin dagilimimin siirekli olmamasindan
dolay1 non-parametrik testler uygulanmistir. Verilerin ol¢limii, siirekli bir degisken
ve skala iizerinde olmadigindan, puanlama usulii ile elde edilmistir. Istatistiksel

analizler yapilirken ikili grup ya da daha fazla gruplar icin gruplardaki denetim
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tutanagi sayilar cok heterojen olmasi ve puanlama usuliinden elde edilmis olmasi,
veri dagilimlarimin normal dagilimi gostermeme varsayimi dolayisiyla non-
parametrik testlerden ikiden fazla grup karsilagtirmalarinda Kruskal-Wallis analizi
kullanilmigtir. Gruplann ikiserli karsilastirmalart icin Mann-Whitney U testi
kullanilmistir. Tiim analizler icin yamilma diizeyi olarak a=0.05 secilmistir. (Zar,

1996).
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3. BULGULAR

Yapilan caligma ile ilgili bulgular asagida verilmistir. Birinci boliimde Gida

Uretim Yerleri, ikinci boliimde ise Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerine iliskin

bulgulara yer verilmistir.

3.1.Gida Uretim Yerleri Tanimlayic1 Bulgular

TABLO 3.1.1 Gida Uretim Yerlerinin Sektorlere Gore Dagilimi

Gida Uretim Yeri Sektorleri f %
Et ve Et Uriinleri Ureten Isyerleri (Kirmiz1 Et ve Beyaz Et Parcalayan | 21 2,0
ve Isleyen Uretim Yerleri)

Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler (Mandiralar ve Dondurmacilar) 405 38,9
Un ve Unlu Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim Yerleri (Ekmek | 427 | 41,0
Firinlari, Pastaneler, Hamurlu Tatli Ureten Tatlicilar, Yufkacilar gibi)

Sekerli Mamuller Ureten Isyerleri (Sekerleme, Helva gibi)) 36 3.4
Diger Gida Maddesi Ureten Isyerleri (Bal, Kuruyemis Paketleme, | 153 | 14,7
Cay Paketleme, Tursu, Baharatcilar, Alkolsiiz 1gecekler, Yemek

Fabrikalar gibi)

Toplam 1042 | 100

Gida iiretim yerlerinin sektorel bazda dagilimi Tablo 3.1.1 de verilmistir. 1

Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda yapilan denetimler sonucunda en cok

denetim yapilan sektor %41,0 ile Un ve Unlu Mamiiller Ureten ve Isleyen Isyerleri

olarak goriilmekteyken, en az denetim yapilan sektorde % 2,0 ile Et ve Et Uriinleri

Ureten Isyerleri oldugu bulunmustur.
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TABLO 3.1.2 Gida Uretim Yerlerinin Ceza Alma, Denetlenme Sayisi, Denetlenme
Tiirii ve Uretim Izni Olma Durumlarma Gére Dagilimi

Denetlenme Denetlenme Tiirii | Uretim izni Olma | Ceza Alma | Toplam
Sayisi Durumu Durumu
1 2 ve Rutin Ihbar/ | Olan Olmayan | Alan Almayan
Ustii Denetim | Sikayet
854 188 955 87 716 326 446 596 1042
%82,0 | %18,0 %91,7 %38,3 %68,7 %31,3 %42,8 %57,2 %100

Gida iiretim yerlerine, 1 Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda yapilan

denetimler sonucunda ceza alma, denetlenme sayisi, tiirii ve {lretim izni olma

durumlarina gore dagilimi Tablo 3.1.2 de verilmistir. Tablo 3.1.2 ye gore, denetim

yapilan gida iiretim yerlerinden % 57,2 si mevzuata uygun goriilmiis olup ceza

almamis, %42,8 inin “idari para cezasi” ve “liretimden men cezasi” aldigi, bu

isyerlerinden %82,0 sine bir kez, %18,0’ine iki ve daha c¢cok sayida denetime

gidildigi, yapilan denetimlerin %91,7 si rutin denetim, %8,3 iiniin sikayet iizerine

yapildigi, bu igyerlerinin %68,7 sinin iiretim izninin oldugu, %31,3 iiniin iiretim

izninin olmadig1 bulunmustur.
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TABLO 3.1.3 Gida Uretim Yerleri Sektorlerinin Ceza Alma Nedenlerine Gore
Dagilim

Ceza Alma Nedenleri Ceza Alan Ceza Toplam
Almayan
f % f % f %
Uretim Izni Olmamasindan 326 | %31,3 | 716 | 68,7 | 1042 | 100

Asgari Teknik ve Hijyenik Kosullara | 53 5,1 989 | 949 | 1042 | 100
Sahip Olmama

Alinan Numunelerin Analiz | 49 4,7 993 | 95,3 1042 100

Sonuglarindan

Gida Mevzuatina Uygun Hammadde | 18 1,7 1024 | 98,3 | 1042 | 100
Yardimc1 Madde ve Katki Madde

Kullanip Kullanmama

Gida iiretim yerlerine, 1 Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda yapilan
denetimler sonucunda ceza alma nedenlerine gore dagilimi Tablo 3.1.3 de verilmistir.
Isyerlerinin en cok %31,3 ile iiretim izni olmamas1 nedeniyle ceza aldig1, en az %1,7
ile de gida mevzuatina uygun hammadde, yardimci madde ve katki maddesi

kullanmama nedeniyle ceza aldig1 bulunmustur.
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3.2. Gida Uretim Yerlerinin Sektorlere Gore Denetim Sonuclarinin incelenmesi

TABLO 3.2.1 Gida Uretim Yerleri Sektorlerinin Ceza Alip Almama Durumlarma
Gore Dagilimi

Ceza Alma Durumu Toplam

Gida Uretim Yeri Sektorleri Almayan Alan

f % f % f %o

Et ve Et Uriinleri Ureten isyerleri 7 33,3 14 66,7 21 100

Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler 241 | 59,5 | 164 | 40,5 | 405 100

Un ve “Unlu Mamuller Ureten ve | 234 | 54,8 | 193 | 45,2 | 427 100
Isleyen Uretim Yerleri

Sekerli Mamuller Ureten 1§yerleri 18 50,0 18 50,0 36 100

Diger Gida Maddesi Ureten 1§yerleri 96 62,7 57 57,3 | 153 100

Toplam 596 | 57,2 | 446 | 42,8 | 1042 | 100

1 Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda yapilan denetimler sonucunda, gida
tiretim yerleri sektorlerinin ceza alip almama durumlan Tablo 3.2.1 de verilmistir. En
cok ceza alan sektor, Et ve Et Uriinleri Ureten Isyerleri olurken (%66,7) oldugu

bulunmustur.

TABLO 3.2.2 Gida Uretim Yerleri Sektorlerinin Denetim Sayilarina Gore Dagilimi

. Denetim Sayisi Toplam
Gida Uretim Yeri Sektorleri 1 2 ve Ustii
f % f %o f %o

Et ve Et Uriinleri Ureten Isyerleri 10| 476 1 241 21 100

Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler 308 | 76,0 97 24,0 | 405 100

Un ve Unlu Mamuller Ureten ve 4151972 12 2.8 427 100

Isleyen Uretim Yerleri

Sekerli Mamuller Ureten Isyerleri 24 | 66,7 121333 36 100

Diger Gida Maddesi Ureten Isyerleri 97 16341 56 | 366 153 | 100

T 854 | 82,0 | 188 18,0 | 1042 | 100
oplam




47

1 Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda gida iiretim yerlerine yapilan
denetim sayilar1 Tablo 3.2.2 de verilmistir. Tablo 3.2.2 incelendigin de, Un ve Unlu
Mamul Ureten ve Isleyen Isyerleri, %97,2 ile bir kez denetim yapilan sektorler
arasinda en fazla denetim yapilan sektor olmasina karsin, iki ve daha cok denetim
yapilan sektorler arasinda ise % 2,8 ile en az denetim yapilan sektor oldugu, Et ve Et
Uriinleri Ureten Isyerlerinin ise bir kez denetlenen sektorler arasinda (%47,6) ile en
az denetlenen sektor olmasina ragmen, iki ve daha fazla denetlene sektorler arasinda
da (%52,4) ile en cok denetlenen sektor oldugu bulunmustur. Bunun nedeni,
sektorler aras1 denetim sayilarinin farkli olmasimin yaninda, Et ve Et Uriinleri Ureten
Isyerlerine yapilan ihbar/ sikayet denetimi orammin yiiksek olmasindan

kaynaklanabilir.

TABLO 3.2.3 Gida Uretim Yerlerinin Sektorlerinin Denetim Tiirlerine Gore
Dagilimi

Denetim Tiirleri Toplam
Gida Uretim Yeri Sektorleri Rutin ihbar
Sikayet

f % f % f %o

Et ve Et Uriinleri Ureten Isyerleri 15 | 714 ] 6 |286| 21 | 100

Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler 382 1943 | 23 5,7 | 405 | 100

Un ve Unlu Mamuller Ureten ve Isleyen | 389 | 91,1 | 38 | 8,9 | 427 | 100
Uretim Yerleri

Sekerli Mamuller Ureten Isyerleri 30 [ 833 | 6 | 16,7 | 36 | 100
Diger Gida Maddesi Ureten Isyerleri 139 | 90,8 | 14 | 9,2 | 153 | 100
Toplam 955 | 91,7 | 87 | 83 | 1042 | 100

1 Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda gida iiretim yerlerine yapilan
denetimlerin sonucunda, denetim tiirlerin sektorel bazda dagilimi Tablo 3.2.3 de
verilmistir. Tablo 3.2.3 e gore; en ¢ok rutin denetim yapilan sektor, %94,3 ile Siit ve

Siit Mamulleri Ureten Yerler olmasina karsin, en az sikayet iizerine denetim yapilan
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sektor de, %3,7 ile yine Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler oldugu bulunmustur.
Bunun nedeni, sektorler arasi denetim sayilarinin farkli olmasinin yaninda, Tarim il
Miidiirliigiiniin 6zellikle yaz aylarinda siit ve siit tiriinlerinin riskli iiriin grubu i¢inde
yer almasindan dolay1 Siit ve Siit Mamulleri Ureten Isyerlerine yonelik ayri bir

denetim programi uygulamasindan kaynaklanabilir.

TABLO 3.2.4 Gida Uretim Yerleri Sektorlerinin Uretim Izninin Olup Olmamasi
Durumuna Gére Dagilimu

Uretim izni Olma Toplam

Gida Uretim Yeri Sektorleri Durumu

Var Yok

f % f % f %

Et ve Et Uriinleri Ureten isyerleri 16 76,2 5 23,8 21 100

Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler 274 67,7 | 131 | 32,3 | 405 100

Un ve “Unlu Mamuller Ureten ve | 271 | 63,5 | 156 | 36,5 | 427 100
Isleyen Uretim Yerleri

Sekerli Mamuller Ureten 1§yerleri 29 80,6 7 19,4 36 100
Diger Gida Maddesi Ureten 1§yerleri 126 | 82,4 27 17,6 | 153 100
Toplam 716 | 68,7 | 326 | 31,3 | 1042 | 100

1 Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda gida iiretim yerlerine yapilan
denetimler sonucunda sektorel bazda iiretim izninin olup olmama durumu Tablo
3.2.4 de verilmistir. Tablo 3.2.4 incelendiginde, Diger Gida Maddesi Ureten
isyerlerinin %82,4 iiniin iiretim izninin oldugu, Un ve Unlu Mamiiller Ureten ve
Isleyen Isyerlerinin yalnizca %63,5 inin iiretim iznine sahip oldugu bulunmustur.
Bunun nedeni, Diger Gida Maddesi Ureten Isyerleri grubunda isletme sayisinin
cesitliliginin fazla olmasi, iiriinlerin yurt i¢inde ve yurt disinda da satilabileceginden
dolay1 bu tiir igyerleri irettikleri iiriinler icin TSE’ den marka tescil ve patent
almalar1 gerekliligi ve marka tescil ve patent alabilmeleri icinde iiretim izni almalar

gerekliligi olabilir.
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TABLO 3.2.5 Gida Uretim Yerleri Sektorlerinin Asgari Teknik ve Hijyenik
Kosullara Sahip Olup Olmamasi Nedeniyle Ceza Alip Almama Durumlarina Gore
Dagilimi

Ceza Alma Durumu Toplam

Gida Uretim Yeri Sektorleri Almayan Alan

f % f % f %o

Et ve Et Uriinleri Ureten isyerleri 17 81,0 5 19,0 21 100

Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler 394 | 97,3 11 2,7 405 100

Un ve Unlu Mamuller Ureten ve isleyen 402 | 94,1 25 5,9 427 100
Uretim Yerleri

Sekerli Mamuller Ureten Isyerleri 30 [ 833 | 6 |16,7| 36 | 100
Diger Gida Maddesi Ureten Isyerleri 146 | 95,4 7 4,6 | 153 | 100
Toplam 989 | 949 | 53 | 5,1 | 1042 | 100

1 Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda gida iiretim yerlerine yapilan
denetim sonucunda, sektdrel bazda asgari, teknik ve hijyenik kosullara sahip olup
olmama nedeniyle ceza alip almama durumlarinin dagilimi Tablo 3.2.5’te verilmistir.
Bu nedenden dolay1 en c¢ok ceza alan sektor %19,0 ile Et ve Et Uriinleri Ureten
isyerleri oldugu, en az ceza alan sektor de %2,7 ile Siit ve Siit Mamulleri Ureten
Yerler oldugu bulunmustur. Bunun nedeni, sektorler aras1 denetim sayilarinin farkli
olmasmin yaminda, Et ve Et Uriinleri Ureten Isyerlerinde kirmiz1 et ve beyaz etin
aym yerde parcalanmamasi, saklanmamasi, depolanmamasi ve nakliye edilmemesi
gerekliligi ve siit iiriinlerinden dondurmanin genel olarak mevsimsel iiriin olmasi

olabilir.
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TABLO 3.2.6 Sektorel Bazda Gida Uretim Yerlerinden Alinan Numunelerin
Sonuglarinin Tiirk Gida Kodeksine Uygun Olup Olmamasi Nedeniyle Ceza Alip
Almama Durumlarina Gére Dagilimi

Ceza Alma Durumu Toplam
Gida Uretim Yeri Sektorleri Ceza Ceza Alan
Almayan

f % f % f %o

Et ve Et Uriinleri Ureten isyerleri 16 | 762 | 5 23,8 21 100

Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler 393 | 97,0 | 12 3,0 | 405 | 100

Un ve Unlu Mamuller Ureten ve isleyen 422 | 98,8 5 1,2 | 427 | 100
Uretim Yerleri

Sekerli Mamuller Ureten Isyerleri 31 [ 86,1 5 |13,9| 36 | 100
Diger Gida Maddesi Ureten 1§yerleri 131 | 85,6 | 22 | 14,4 | 153 | 100
Toplam 993 | 953 | 49 | 4,7 | 1042 | 100

1 Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda yapilan denetimler sonucunda,
sektorel bazda gida iiretim yerlerinden alinan numune analiz sonuglarinin Tiirk Gida
Kodeksine (TGK) uygun olup olmamasi nedeniyle ceza alip almama durumlarinin
dagilimlarn Tablo 3.2.6’ da verilmistir. Alinan numunelerin analiz sonuglarimin
TGK’ya uygun olmamasi nedeniyle en cok ceza alan sektor %23,8 ile Et ve Et
Uriinleri Ureten Isyerleri olmustur. Bu nedenden dolay1 en az ceza alan sektorde
%]1,2 ile Un ve Unlu Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim Yerleri olmustur. Bunun
nedeni, sektorler arasi denetim sayisinin farkli olmasinin yaninda, Et ve Et
Uriinlerinin kesimden tiiketime sunuluncaya degin en ¢ok isleme tabi tutulan iiriinler
olmasi, mikrobiyal, fiziksel ve kimyasal olarak bozulma ve bulasma riski yliksek
iiriin olmas1 ve dolayisiyla 6zel saklama ve depolama kosullarina sahip olmasi
gerekliligi ve un ve unlu mamiillerin bulasma ve bozulma yoOniinden en az riskli

irtinler olmasi olabilir.
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TABLO 3.2.7 Gida Uretim Yeri Boyutlarmin Ortalama ve Standart Sapmalari

Boyutlar

X SD
1§1etme igi -5,89 6,691
Temizlik ve Dezenfeksiyon -3,79 4,257
Nakliye ve Depolama -3,26 4,735
Personel Hijyeni -2,71 3,735
Zararli Miicadelesi -1,12 1,928
Aydinlatma ve Havalandirma -0,88 1,791
Hammadde ve Yardimci1 Katki Madde Kullanimi. -0,79 1,818
Egitim -0,62 1,524
Alet Ekipman -0,19 0,971
Ambalaj -0,11 0,694
Isletme Cevresi -0,02 0,262
Siv1 Atk Hatlar1 Kati Atik Depolanma -0,02 0,294
1§yerinde Kullanilan Su, Buz ve Buhar 0 0
Tiim Boyut Toplamm -19,39 19,669

1 Nisan - 31 Aralik 2005 tarihleri arasinda gida iiretim yerlerine yapilan
denetimlerde kullanilan gida iiretim yeri kontrol ve denetim formuna verilen
puanlara gore iiretim yeri boyutlar skorlarinin ortalama ve standart sapmalar1 Tablo

3.2.7 de verilmistir. En ¢cok olumsuzluk puanina sahip iiretim yeri boyutu isletme ici
boyutu (X =-5,89+6,691) iken, en diisiik olumsuzluk puanina sahip iretim yeri

boyutu ise siv1 atik hatlari, kat1 atik depolama (X =-0,02%0,294) ve isletme cevresi
boyutu oldugu bulunmustur. Olumsuzluk puan ortalamalar arasindaki bu farkliligin

nedeni, boyutlar arasi soru sayisinin farkli olmasindan kaynaklanabilir.
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TABLO 3.2.8 Gida Uretim Yeri Sektorlerinin Boyutlar

Acisindan Birbirleri Ile

Kargilagtirilmasi
Boyutlar Sektorler X SD X2 p
Et ve Et Uriinleri Ureten Isyerleri -0,14 | 0,655 | 33,382 | 0,001
Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler -0,01 0,149
Isletme Un ve Unlu Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim | -0,01 0,205
Cevresi Yerleri
Sekerli Mamuller Ureten Isyerleri -0,25 | 0,841
Diger Gida Maddesi Ureten isyerleri -0,02 0,243
Et ve Et Uriinleri Ureten 1$yerleri -10,95 9,713 11,432 0,022
Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler -5,62 6,441
. . Un ve Unlu Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim | -5,73 | 6,766
Isletme Ici .
Yerleri
Sekerli Mamulle Ureten Isyerleri -9,17 9,070
Diger Gida Maddesi Ureten isyerleri -5,61 5,500
Et ve Et Uriinleri Ureten Isyerleri 6,29 | 4,828 | 17,969 | 0,001
Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler -3,36 4,410
Temizlik ve | Un ve Unlu Mamuller Ureten ve 1$leyen Uretim | -4,07 4,163
Dezenfeksiyon | Yerleri
Sekerli Mamuller Ureten Isyerleri 442 | 4211
Diger Gida Maddesi Ureten isyerleri -3,65 3,877
Et ve Et Uriinleri Ureten 1$yerleri -3,00 2,324 27,085 0,001
Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler -1,01 1,973
Zararh Un ve Unlu Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim | -1,11 1,705
Miicadelesi Yerleri
Sekerli Mamuller Ureten 1$yerleri -1,67 2,318
Diger Gida Maddesi Ureten isyerleri -1,04 2,102
H dd Et ve Et Uriinleri Ureten Isyerleri 096 | 2,750 | 9,469 | 0,050
Yan(llma ¢ Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler -1,19 2,055
arcumct Un ve Unlu Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim | -0,60 | 1,511
Madde ve Yerleri
Eiﬁ:nml\i[ladde Sekerli Mamuller Ureten Isyerleri -1,00 | 1,434
Diger Gida Maddesi Ureten isyerleri -0,72 1,823
Et ve Et Uriinleri Ureten 1$yerleri 0,00 0,000 0,000 1,000
i ind Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler 0,00 0,000
syenmnce Un ve Unlu Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim | 0,00 | 0,000
Kullamilan Su, .
Buz ve Buhar Yerleri
Sekerli Mamuller Ureten 1$yerleri 0,00 0,000
Diger Gida Maddesi Ureten Isyerleri 0,00 0,000
Et ve Et Uriinleri Ureten Isyerleri 2,71 | 3,901 | 69,748 | 0,001
Teknik Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler -0,08 0,610
Un ve Unlu Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim | -0,14 | 0,698
Donanim, Alet .
Ekipman Yerleri
P Sekerli Mamuller Ureten Isyerleri -0,50 1,521
Diger Gida Maddesi Ureten isyerleri -0,18 0,787
Et ve Et Uriinleri Ureten Isyerleri 0,00 0,000 5,383 | 0,250
Siv1 Atik | Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler -0,03 0,421
Hatlann  Kat1 | Un ve Unlu Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim | 0,00 0,000
Atik Yerleri
Depolanma Sekerli Mamuller Ureten Isyerleri 0,00 0,000
Diger Gida Maddesi Ureten Isyerleri -0,04 | 0,342




53

TABLO 3.2.8 Devam Gida Uretim Yeri Sektorlerinin Boyutlar Acisindan Birbirleri
Ile Karsilastirilmasi

Boyutlar Sektorler X SD X2 p
Et ve Et Uriinleri Ureten Isyerleri 476 | 4312 | 16,785 | 0,002
Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler -2,79 3,725
Personel Un ve Unlu Mamuller Ureten ve 1$leyen Uretim | -2,65 3,844
Hijyeni Yerleri
Sekerli Mamuller Ureten Isyerleri 4,11 | 4,367
Diger Gida Maddesi Ureten 1$yerleri -2,02 2,977
Et ve Et Uriinleri Ureten 1$yerleri -0,86 2,777 19,445 0,001
Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler -0,12 0,585
A . Un ve Unlu Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim | -0,01 | 0,205
mbalaj .
Yerleri
Sekerli Mamuller Ureten Isyerleri -0,25 0,841
Diger Gida Maddesi Ureten 1$yerleri -0,20 1,013
Et ve Et Uriinleri Ureten Isyerleri -1,38 | 2,418 | 11,508 | 0,021
Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler -0,80 1,688
Aydinlatma ve | Un ve Unlu Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim | -0,93 1,861
Havalandirma | Yerleri
Sekerli Mamuller Ureten Isyerleri -1,58 | 2,089
Diger Gida Maddesi Ureten Isyerleri -0,73 1,646
Et ve Et Uriinleri Ureten 1$yerleri -4,14 6,110 29,507 0,001
Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler -2,56 4,847
Nakliye ve | Un ve Unlu Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim | -3,74 | 4,446
Depo Yerleri
Sekerli Mamuller Ureten Isyerleri -3,19 4,282
Diger Gida Maddesi Ureten Isyerleri -3,65 4,938
Et ve Et Uriinleri Ureten Isyerleri -1,00 | 1,975 | 60,430 | 0,001
Siit ve Siit Mamulleri Ureten Yerler -0,21 1,022
Esiti Un ve Unlu Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim | -0,92 1,725
gitim .
Yerleri
Sekerli Mamuller Ureten Isyerleri -0,58 1,574
Diger Gida Maddesi Ureten Isyerleri -0,80 1,721
Et ve Et Uriinleri Ureten 1$yerleri -38,86 | 28,287 | 14,486 0,006
Tiim Siit ve Siit Mamulleri U{eten Yerl(-er ) -19,64 | 21,175
B Un ve Unlu Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim | -21,83 | 22,188
oyutlarin .
Toplanmm Yerleq - - -
Sekerli Mamuller Ureten Igyerleri -28,97 | 24,554
Diger Gida Maddesi Ureten Isyerleri 220,03 | 19,428

Tablo 3.2.8 de 1 Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda Gida Uretim

Yerlerine yapilan denetimlerde kullanilan iiretim yeri denetim ve denetim formunda

yer alan boyutlar ile sektorler arasindaki iliski Kruskall-Wallis Testi ile

incelendiginde;

Isletme cevresi boyutu ile sektodrler arasinda istatistiksel agidan fark anlamli

bulunmus (p<0,05) olup, sektorler arasinda ozellikle Sekerli Mamiiller Ureten
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Isyerlerinin olumsuzluk puan ortalamasi (X =-0,25+0,841) di ger sektorlere gore daha

yiiksek oldugu bulunmus iken, Siit ve Siit Mamulleri Ureten Isyerleri ile Un ve Unlu

Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim Yerleri olumsuzluk puan ortalamasi (iz—
0,01£0,205) ile en diisik oldugu bulunmustur. Bu farkliligin nedeni, diger
sektorlerdeki isyerlerinin, Sekerli Mamiiller Ureten Isyerlerine gore daha ¢ok sanayi

bolgelerinde kurulmus olmalarindan kaynaklanabilir.

Isletme ici boyutu ile sektorler arasinda da istatistiksel agidan fark anlamli

(p<0,05) bulunmus olup, sektorler arasinda ozellikle Et ve Et Uriinleri Ureten

Isyerlerinin puan ortalamasinin (iz—10,9519,713), diger sektorlere gore daha

yiiksek oldugu bulunmus iken, Diger Gida Maddesi Ureten Isyerlerinin daha diisiik

olumsuzluk puan ortalamasi (i =-5,61%5,500) almistir. Bu farkliligin nedeni, Et ve
Et Uriinleri Ureten Isyerlerinde iiretilen iiriinlerin cok isleme tabi tutulmasindan
dolay1, mikrobiyal, fiziksel ve kimyasal bozulma ve bulagsma riskinin yiiksek olmasi
yiiziinden 6zel saklama, isleme ve depolama kosullarina sahip olmasi gerekliliginden

kaynaklanabilir.

Temizlik ve dezenfeksiyon boyutu ile sektorler arasinda istatistiksel agidan

fark anlamli (p<0,05) bulunmus olup, sektorler arasinda 6zellikle Et ve Et Uriinleri

Ureten Isyerlerinin olumsuzluk puan ortalamasinin (iz-6,29i4,828) diger

sektorlere gore daha yiiksek oldugu bulunmus iken, Siit ve Siit Mamiilleri Ureten

Isyerleri daha diisiik olumsuzluk puan ortalamasi (i =-3,36+4,410) almistir. Bu
farkliligin nedeni, Siit ve Siit Mamiilleri Ureten Isyerlerinden mandiralarin, daha ¢ok
entegre tesisler olarak faaliyet gostermesi ve genel olarak bu tesislerde temizlik ve
dezenfeksiyon islemlerinin otomasyon sistemiyle gerceklestirilmesi, dondurma
ireten isyerlerinin de daha kiiciik isletmeler oldugundan temizlik ve dezenfeksiyon
islemlerinin daha kolay yapilabilmesinden ve daha 6ncede bahsedildigi iizere et ve et

iriinlerinin bulagma riski yiiksek iiriinler olmasindan kaynaklanabilir.
Zararlhlarla miicadele boyutu ile sektorler arasinda istatistiksel olarak fark
anlamli bulunmus (p<0,05) olup, sektorler arasinda oOzellikle Et ve Et Uriinleri

Ureten Isyerlerinin olumsuzluk puan ortalamasinin (iz—3,00i2,324) diger

sektorlere gore daha yiiksek oldugu bulunmus iken, Siit ve Siit Mamiilleri Ureten
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Isyerleri daha diisiik olumsuzluk puan ortalamasi (X:—1,01i1,973) almistir. Bu
farkliligin nedeni sektorler arasi denetim sayisinin farkli olmasinin yaninda, daha
once de bahsedildigi iizere Siit ve Siit Uriinleri Ureten Isyerlerinden mandiralarin,
genel olarak entegre tesisler olarak faaliyet gdstermesi ve isletme yonetimi olarak bu
tiir islemlere daha duyarli davranilmasindan ve dondurma tiireten isyerlerinin fiziksel

olarak diger igyerlerine gore daha kiiciik kosullara sahip olmasindan kaynaklanabilir.

Hammadde, yardimci1 madde ve katki maddeleri boyutu ile sektorler arasinda

istatistiksel olarak fark anlamli bulunmus (p<0,05) olup, sektorler arasinda 6zellikle

Siit ve Siit Mamiilleri Ureten Isyerlerinin olumsuzluk puan ortalamasinin (§:—

1,194£2,055) diger sektorlere gore daha yiiksek oldugu bulunmus iken, Un ve Unlu

Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim Yerleri olumsuzluk puan ortalamasi (X =-
0,60£1,511) ile en diisiikk oldugu bulunmustur. Bu farkliligin nedeni, Un ve Unlu
Mamuller Ureten ve Isleyen Uretim Yerlerinde hammadde ve yardimci madde ve
katki maddelerinin ambalajli olmasina karsin, 6zellikle dondurma iireten isyerlerinde

siitlin, genel olarak sokak saticilarindan temin ediliyor olmasindan kaynaklanabilir.

Isyerinde su buz ve buhar kullanim1 boyutu ile sektorler arasinda istatistiksel

olarak anlamli bir fark bulunmamastir. (p>0,05)

Teknik donamim, alet ekipman boyutu ile sektorler arasinda istatistiksel

olarak fark anlamli (p<0,05) bulunmus olup, sektorler arasinda ozellikle Et ve Et
Uriinleri Ureten Isyerlerinin olumsuzluk puan ortalamasi (iz—2,71i3,901) en

yiiksek iken, en diisiik olumsuzluk puan ortalamasini (i =-0,08+0,610) ile Siit ve Siit
Mamiilleri Ureten Isyerleri almistir. Bu farkliligin nedeni, Siit ve Siit Mamiilleri
Ureten Isyerlerinden mandiralarin entegre tesisler olarak faaliyet gostermesi
nedeniyle, iiretimin daha ¢ok otomasyon sistemiyle gerceklestirilmesinden,
dondurma iiretiminde daha az alet, ekipman kullaniliyor olmasinin yaninda, et ve et
tiriinleri iireten igyerlerinde iiretimin, parcalamanin daha ¢ok insan giicii ile yapiliyor
olmasindan dolayr daha c¢ok alet ve ekipman kullaniliyor olmasindan

kaynaklanabilir.

Siv1 atik hatlari, kati atik depolama boyutu ile sektorler arasinda istatistiksel

olarak fark anlamli bulunmamistir. (p>0,05)
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Personel hijyeni boyutu ile sektorler arasinda istatistiksel olarak fark énemli

(p<0,05) bulunmus olup, sektorler arasindan Et ve Et Uriinleri Ureten Isyerlerinin

olumsuzluk puan ortalamalarinin (X =-4,76+4,312) ile en yiiksek oldugu bulunmusg

iken, Diger Gida Madde Ureten Isyerleri daha diisiik olumsuzluk puan ortalamasi

aldig (X =-2,02+2,977) aldig1 bulunmustur. Sektorler aras1 denetim sayisinin farkl
olmasinin yaninda, et ve et iiriinlerinin bozulma ve bulasma riski yiiksek {riinler
olmas1 ve personelin kesimde, parcalamada, nakliyede iiriine direkt olarak temas
etmesine karsimn, Diger Gida Maddesi Ureten Isyerlerinde iiretimin daha ¢ok

makineler tarafindan yapilmasi bu farkliligin nedeni olabilir.

Ambalajlama boyutu ile sektorler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli

bulunmus (p<0,05) olup, sektorler arasinda ozellikle Et ve Et Uriinleri Ureten

Isyerlerinde olumsuzluk puan ortalamasi (X =-0,86+2,777) ile en yiiksek olarak

bulunmus iken, Un ve Unlu Mamuller Ureten Isyerleri daha diisiik olumsuzluk puan

ortalamasi (i =-0,01+0,205) aldig1 bulunmustur. Bu farkliligin nedeni, Un ve Unlu
Mamuller Ureten Isyerlerinde, diger sektorlere gore ambalajlamamn daha az

yapilmasindan kaynaklanabilir.

Aydinlatma ve havalandirma boyutu ile sektorler arasinda istatistiksel olarak

fark anlamli bulunmus (p<0,05) olup, sektorler arasinda 6zellikle Sekerli Mamiiller

ve Dondurma Ureten Isyerlerinin olumsuzluk puan ortalamasi (i =-1,58+2,089) ile

en yiiksek oldugu bulunmus iken, Diger Gida Maddesi Ureten Isyerlerinin daha

diisiik olumsuzluk puan ortalamasi (X:—O,73il,646) almigtir. Diger sektorlerdeki
isyerlerinin, Sekerli Mamiiller Ureten Isyerlerine gore daha cok sanayi bolgelerinde
kurulmus olmalar1 ve bu tiir isyerlerinde en 6nemli islem basamagi olan “kaynatma
islemi” isyerinde duman yogunlugunu artirdifindan, daha c¢ok aydinlatma ve

havalandirma gereksinimi, bu farkliligin nedeni olabilir.
Nakliye ve depolama boyutu ile sektorler arasinda istatistiksel olarak fark
onemli (p<0,05) bulunmus olup, sektorler arasinda zellikle Et ve Et Uriinleri Ureten

Isyerlerinde olumsuzluk puan ortalamasi (iz—4,l4i6,110) ile en yiiksek olarak

bulunmus iken, Siit ve Siit Mamiilleri Ureten Isyerlerinin olumsuzluk puan

ortalamasi (X:—2,56i4,847) ile en diisiik olumsuzluk puan ortalamasina sahip
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oldugu bulunmustur. Bu farkliligin nedeni, sektorler arasi denetim sayisinin farkli
olmasmin yaninda, Et ve Et Uriinleri Ureten Isyerlerinde iiriiniin cabuk bozulma
riskine karsin 0zel depolama kosullarina sahip olmasi gerekliligi ve Siit ve Siit
Mamiilleri Ureten Isyerlerinden mandiralarin genel olarak entegre tesisler olarak
faaliyet gostermeleri ve dondurmacilarin da iiretim kapasitelerinin diisiik olmasindan

dolay1 depolamaya ihtiyacinin olmamasindan kaynaklanabilir.

Egitim boyutu ile sektorler arasinda istatistiksel olarak fark dnemli bulunmus

(p<0,05) olup, sektorler arasinda ozellikle Et ve Et Uriinleri Ureten Is Yerleri

olumsuzluk puan ortalamasinin (X =-1,00+1,975) diger sektorlere gore daha yiiksek

oldugu bulunmus iken, Siit ve Siit Mamiilleri Ureten Isyerlerinin daha diisiik

olumsuzluk puan ortalamasi (i =-0,21£1,022) almistir. Sektorler arasi denetim
sayistmin farkli olmasinin yaninda, Et ve Et Uriinleri Ureten Is Yerlerinde iiretimin
daha cok insan giicii ile yapilmasi yani bu igyerlerinin daha az mekanize olmasi,
dolayisiyla personelin daha az mekanik ve teknik bilgiye sahip olmasi bu farkliligin

nedeni olabilir.

Tiim boyutlarin toplamu ile sektorler arasinda istatistiksel olarak fark anlamli
bulunmus ( p<0,05) olup, sektorler arasinda ozellikle Et ve Et Uriinleri Ureten Is
Yerleri olumsuzluk puan ortalamasinin (X:—38,86-_l-28,287) diger sektorlere gore
daha yiiksek oldugu bulunmus iken, , Siit ve Siit Mamiilleri Ureten Isyerleri daha
diisiik olumsuzluk puan ortalamasi (X:—l9,64-_l-21,175) almistir. Bu farkliligin

nedeni, et ve et lirlinlerinin bulagsma ve bozulma riski yiiksek tiriinler olmasi olabilir.
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3.3. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Tanimlayici Bulgular:

TABLO 3.3.1. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Dagilim1

f %
Gida Satig 1953 68,2
Toplu Tiiketim 910 31,8
Toplam 2863 100

Tablo 3.3.1 de 1 Nisan- 31 Aralik 2005 tarihleri arasinda Gida Satis ve Toplu
Tiiketim Yerlerine yapilan denetimler sonucu, gida satis ve toplu tiiketim yerlerinin
dagilimlar verilmistir. Tablo 3.3.1°e gore; denetim yapilan bu isyerlerinden %68,2

sini gida satis yeri, %31,8 ini de toplu tiikketim yeri olusturmaktadir.

TABLO 3.3.2. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Sektorlere Gore Dagilimi

Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerleri f Yo

Market ve Bakkallar (Siipermarketler, Mini Marketler, Bakkallar) 984 34,4

Lokanta ve Restoranlar (Biife, Piknik, Gazino, Bar, Kafeterya,) 960 33,5

Et ve Et Uriinleri Satan isyerleri (Sakatatcilar, Sarkiiteriler, Kasap) | 125 4.4

Siit ve Siit Uriinleri Satan Isyerleri (Mandiralar ve Dondurmacilar) 59 2,0
Un ve Unlu Mamul Satan Isyerleri ( Pastanelerin ve Firinlarin Satis

o 208 | 7,3
Reyonlari gibi.)
Diger Gida Maddesi Satan Isyerleri (Kuruyemisgiler, Baharatgilar, 57 18.4
Gida Toptancilari, Bal Satis gibi) ’
Toplam 2863 | 100,0

1 Nisan — 31 Aralik 2005 tarihleri arasinda Gida Satis ve Toplu Tiiketim
Yerlerine yapilan denetimlerin sekttrel bazda dagilimi Tablo 3.3.2 de bulunmustur.
Tablo 3.3.2’e gore; en cok denetimlerin %34,4 ile Market ve Bakkallar sektoriine
yapildigi, en az denetimlerin Siit ve Siit Uriinleri Satan Isyerleri sektdriine yapildig

%?2,1 bulunmustur.
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TABLO 3.3.3. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Ceza Alma, Denetlenme
Sayisi, Denetlenme Tiirii ve Uretim Izinsiz Mal Satmaktan Ceza Alma Durumlarina
Gore Dagilimu

Denetlenme | Denetlenme Tiirii Uretim izinsiz Ceza Alma Toplam
Sayisi Mal Satma Durumu

1 2ve Rutin hbar/ | Ceza Ceza Alan | Almayan
Ustii | Denetim | Sikayet | Alan | Almayan

2770 93 2712 151 96 2767 107 2756 2863

%96,8 | %3,2 | %94,7 %53 | %34 | %96,6 %3,7 %96,3 %100

1 Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda Gida Satis ve Toplu Tiiketim
Yerlerinin yapilan denetimler sonucu; denetlenme sayisi, denetlenme tiirii, ceza alip
almama durumlari, iiretim izinsiz mal satmaktan dolay1 ceza alma durumlarina gore
dagilimi Tablo 3.3.3 de verilmistir. Bu isyerlerinden %96,3 ii ceza almamis, %3,7 st
ceza almis, %96,8 1 bir kez, %3,2 si iki ve daha cok sayida denetlenmis, denetimlerin
%94,7 si rutin denetim, %5,3 i ihbar/ sikayet {izerine yapilmis, bu isyerlerinden

%3,4 i tiretim izinsiz mal satmaktan dolay1 ceza almis, %96,6 s1 ceza almamstir.
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3.4. Gida Sat1§ ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Sektorlere Gore Denetim
Sonuclarimin Incelenmesi

TABLO 3.4.1. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerleri Sektorlerinin Ceza Alma
Durumlarina Gore Dagilimi

Ceza Alma Durumu Toplam
Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yeri Almayan Alan
f % f % f %
Market ve Bakkallar 939 | 954 | 45 4,6 | 984 | 100
Lokanta ve Restoranlar 927 | 96,6 | 33 34 | 960 | 100
Et ve Et Uriinleri Satan Isyerleri 119 [ 952 | 6 4,8 | 125 | 100
Siit ve Siit Uriinleri Satan 1§yerleri 52 88,1 7 11,9 59 100
Un ve Unlu Mamul Satan igyerleri 199 | 95,7 9 4,3 | 208 | 100
Diger Gida Maddesi Satan Isyerleri) 520 | 98,7 7 1,3 | 527 | 100
Toplam 2756 | 96,3 | 107 | 3,7 | 2863 | 100

1 Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda Gida Satis ve Toplu Tiiketim
Yerlerine yapilan denetimler sonucunda ceza alip almama durumlarinin sektorel
dagilimlar Tablo 3.4.1 de verilmistir. En az ceza alan sektor Diger Gida Maddesi
Satan Isyerleri olurken %1,3, en ¢ok ceza alan sektor Siit ve Siit Mamulleri Satan
Isyerleri %11,9 olmustur. Sektdrler arasindaki farkliligin nedeni denetim sayilari

olabilir.
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TABLO 3.4.2. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerleri Sektorlerinin Uretim Izinsiz
Mal Satmaktan Dolay1 Ceza Alip Almama Durumlarina Gére Dagilimi

Uretim izinsiz Mal Satma Toplam
Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yeri Durumu

Ceza Almayan | Ceza Alan

f % f % f %

Market ve Bakkallar 939 954 | 45 | 4,6 | 984 | 100
Lokanta ve Restoranlar 935 974 | 25 | 2,6 | 960 | 100
Et ve Et Uriinleri Satan isyerleri 120 960 | 5 4,0 125 | 100
Siit ve Siit Uriinleri Satan 1§yerleri 54 91,5 5 8,5 59 |100
Un ve Unlu Mamul Satan 1§yerleri 199 95,7 | 9 4,3 208 | 100
Diger Gida Maddesi Satan 1§yerleri) 520 98,7 | 7 1,3 527 | 100
Toplam 2767 | 96,6 | 96 | 3,4 | 2863 | 100

1 Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda Gida Satis ve Toplu Tiiketim

Yerlerine yapilan denetimler sonucunda iiretim izinsiz mal satmaktan dolay1 ceza

alip almama durumlarmin sektorel bazda dagilimi Tablo 3.4.2 de verilmistir. Uretim

izinsiz mal satmaktan dolay1 en cok ceza alan sektor %8,5 ile Siit ve Siit Uriinleri

Satan Isyerleri olmus, en az ceza alan sektor de %1,3 ile Diger Gida Maddesi Satan

Isyerleri oldugu bulunmustur. Siit ve Siit Uriinleri Satan Isyerlerinden dondurma

ireten isyerlerinin hem {iiretim yeri hem de satig yeri olarak faaliyet gostermeleri,

dondurmanin mevsimsel {iriin olmasindan dolayr dondurmacilarin iiretim izni

almamasi ve dolayisiyla iiretim izinsiz mal satiyor olmalar1 bu farkliligin nedeni

olabilir.
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TABLO 3.4.3. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Sektorlerinin Denetim
Sayisina Gore Dagilimi

Gida Satis ve Toplu Tiiketim Denetim Sayisi Toplam
Yerleri

1 2 ve Ustii

f % f % f %o

Market ve Bakkallar 965 | 98,1 19 1,9 984 | 100
Lokanta ve Restoranlar 934 | 97,3 26 2,7 960 | 100
Et ve Et Uriinleri Satan isyerleri 118 | 94,4 7 5,6 125 100
Siit ve Siit Uriinleri Satan 1§yerleri 50 84,7 9 15,3 59 100
Un ve Unlu Mamul Satan 1§yerleri 198 | 95,2 10 4,8 208 | 100

Diger Gida Maddesi Satan 1§yerleri) 505 | 95,8 22 4,2 527 | 100

Toplam 2770 | 96,8 | 93 3,2 | 2863 | 100

1 Nisan- 31 Aralik 2005 tarihleri arasinda Gida Satis ve Toplu Tiiketim
Yerlerine yapilan denetimlerin denetim sayilarinin sektorel bazda dagilimlar1 Tablo
3.4.3 de verilmistir. Sektorler arasindan 6zellikle Market ve Bakkallar %98,1 ile bir
kez denetlenen en fazla isyerleri oldugu bulunmus iken, Siit ve Siit Uriinleri Satan
Isyerlerine %15,3 ile daha fazla siklikla denetim yapildigi bulunmustur. Bu
farkliligin nedeni, sektorler aras1 denetim sayilarinin farkli olmasinin yaninda, siit ve
siit iiriinlerinin riskli iiriin grubu iginde yer almasi ve Siit ve Siit Uriinleri Satan

Isyerlerine daha ¢ok sikayet iizerine denetim yapilmasi olabilir.
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TABLO 3.4.4. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerleri Sektorlerinin Denetim Tiirlerine
Gore Dagilimu

Gida Satis ve Toplu Tiiketim Denetim Tiirleri Toplam
Yerleri )
Rutin Ihbar/Sika
yet
f % f % f %

Market ve Bakkallar 931 | 94,6 53 5,4 984 100
Lokanta ve Restoranlar 923 | 96,1 37 3,9 960 100
Et ve Et Uriinleri Satan isyerleri 109 | 87,2 16 12,8 125 100
Siit ve Siit Uriinleri Satan 1§yerleri 51 86,4 8 13,6 59 100

Un ve Unlu Mamul Satan 1§yerleri 200 | 96,2 8 3,8 208 100

Diger Gida Maddesi Satan 1§yerleri) 498 | 94,5 29 5,5 527 100

Toplam 2712 | 94,7 | 151 | 5,3 | 2863 | 100

1 Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda Gida Satis ve Toplu Tiiketim
Yerlerine yapilan denetimlerin denetim tiirlerine gore sektorel bazda dagilimlar
Tablo 3.4.4 de verilmistir. En ¢ok rutin denetim yapilan sektdor Un ve Unlu Mamul
Satan Isyerleri %96,2 olurken, en az rutin denetim yapilan sektor Siit ve Siit Uriinleri
Satan Isyerleri %86,4 olmasina karsin, sikayet iizerine en ¢cok denetim yapilan sektor
de yine Siit ve Siit Uriinleri Satan Isyerleri %13,6 oldugu bulunmustur. Un ve Unlu
Mamiil Ureten Isyerlerinin kent icerisinde homojen bir dagilim gostermesi, siit

tiriinlerinin riskli iiriin grubu igerisinde yer almasi bu farkliligin nedeni olabilir.
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TABLO 3.4.5. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Sektorlerinin Portor Muayenesi
Yaptirip Yaptirmama Nedeniyle Ceza Alip Almama Durumlarina Gore Dagilimi

Gida Satis ve Toplu Portor Portor Toplam
Tiiketim Yerleri Muayenesi Muayenesi

Yaptiran Yaptirmayan

f % f % f %0
Gida Satis 1950 99,8 3 0,2 1953 100
Toplu Tiiketim 902 99,1 8 0,9 910 100
Toplam 2853 99,6 | 11 0,4 | 2863 100
X* = 8,537 P=0,006

* Fisher’in Ki-Kare Testi

1 Nisan- 31 Aralik 2005 tarihleri arasinda Gida Satis ve Toplu Tiiketim
Yerlerine yapilan denetimlerde isyerlerinde c¢alisan personele portdr muayenesi
yaptirip yaptirmama durumuna gore ceza alip almama durumlarinin sektorel bazda
dagilimlar Tablo 3.4.5 de verilmistir. Gida satis yerleri icine, market ve bakkallar, et
ve et Uriinleri satan igyerleri, siit ve siit iiriinleri satan isyerleri, un ve unlu mamul
satan igyerleri, diger gida maddesi satan isyerleri dahil edilmis, toplu tiikketim yeri
olarak lokanta ve restoranlar sektorii ele alinmistir. Tablo 3.4.5 e gore, yapilan
denetimlerde calisan personele ait portor muayenesi bulunup bulunmamasi nedeniyle
ceza alip almama durumu ile gida satis ve toplu tiikketim yerleri arasinda istatistiksel
olarak fark anlamli bulunmustur. (p<0,05) Tablo 3.4.5’e gore; bu nedenden dolay1
toplu tiiketim yerlerinin gida satis yerlerine gore daha ¢ok ceza aldigi bulunmustur.
Bu farklilik: bu iki grupta ¢alisan personel sayisinin farkli olmasindan dolayi, portor
muayenesi yapan 0Ozel sirketlerin daha ¢ok gida satis yerlerine yonelmesinden

kaynaklanabilir.




65

TABLO 3.4.6. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Boyutlarin Ortalama ve

Standart Sapmalar

Boyutlar
X SD

Boyut 4: isyeri Hijyeni -5,72 4,698
Boyut 3: Alet Ekipman Hijyeni 2,47 2,789
Boyut 1: Gida Giivenligi -2,20 2,125
Boyut 2:Personel Hijyeni -1,60 1,460
Boyut 6: Egitim -0,77 1,616
Boyut 5: Tagima -0,04 0,387
Boyut 7: Cadir Biife -0,00 0,097
Tiim Boyutlarim Toplan -12,80 8,114

1 Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda Gida Satis ve Toplu Tiiketim
Yerlerine yapilan denetimlerde kullanilan Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerine Ait
Denetim ve Denetim Formuna verilen puanlara gore gida satis ve toplu tiiketim
yerleri boyutlar skorlarinin ortalama ve standart sapmalar1 Tablo 3.4.6 da verilmistir.

En ¢ok olumsuzluk puanina sahip gida satis ve toplu tiiketim yeri boyutu, isyeri
hijyeni boyutu olup (i =-5,72+4,698 iken, en diisiik olumsuzluk puanina sahip gida

satis ve toplu tiiketim yeri boyutu, tagima boyutu (X:—O,O4J_r0,387) oldugu
bulunmugstur. Boyutlarin olumsuzluk puan ortalamalarinin arasindaki farkliligin

nedeni boyutlardaki soru sayisinin farkli olmasindan kaynaklanabilir.
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TABLO 3.4.7. Gida Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerinin Boyutlar A¢isindan Birbirleri
Ile Karsilastirilmasi

Boyutlar Gida Satis Toplu Tiiketim MWU*
X SD X SD
Boyut 1: Gida Giivenligi -2,40 1,973 -1,76 2,364 7=-9,842
p=0,000
Boyut 2:Personel Hijyeni -1,47 1,428 -1,88 1,489 | z=-6,586
p=0,000
Boyut 3: Alet Ekipman | -1,80 2,418 -3,92 2977 | z=-18,402
Hijyeni
p=0,000
Boyut 4: isyeri Hijyeni -5,34 4,238 -6,56 5,468 | z=-5,030
p=0,000
Boyut 5: Tasima -0,02 0,316 -0,06 0,507 | z=-2,942
p=0,003
Boyut 6: Egitim -0,65 1,468 -1,04 1,868 | z=-5,639
p=0,000
-0,00 0,118 0,00 0,000 | z=-1,183
Boyut 7: Cadir Biife
p=0,237
-11,68 6,959 -15,22 | 9,734 | z=-8,779
Tiim Boyutlarin Toplanmu
p=0,000

*MWU= Mann-Whitney U Testi

Tablo 3.4.7 incelendiginde; 1 Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda Gida
Satis ve Toplu Tiiketim Yerlerine yapilan denetimlerde kullanilan Gida Satis ve

Toplu Tiiketim Yerlerine Ait Denetim ve Denetim Formunda yer alan boyutlardan
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cadir ve biife boyutu diginda diger boyutlar ile gida satis ve toplu tiiketim yerleri

arasinda istatistiksel agidan fark anlamli (p<0,05) bulunmustur.

Gida giivenligi boyutu ile gida satis ve toplu tiiketim yerleri arasinda

istatistiksel acidan fark anlamli bulunmus (p<0,05) olup, gida satis yerlerinin
olumsuzluk puan ortalamasinin (i =-2,40+1,973), toplu tiiketim yerleri olumsuzluk
puan ortalamasindan (i =-1,76+2,364) daha yiiksek oldugu bulunmustur. Bu
farkliligin nedeni, gida satis yerleri ile toplu tiikketim yerleri aras1 denetim sayilarinin

farkli olmasmin yaninda, satis yerlerinde satilan iiriiniin cesitliligi ve fazlaligindan

kaynaklanabilir.

Personel hijyeni boyutu ile gida satis ve toplu tiiketim yerleri arasinda
istatistiksel olarak fark anlamli bulunmus (p<0,05) olup, toplu tiiketim yerleri
olumsuzluk puan ortalamasinin (i =-1,88+1,489), gida satis yerleri olumsuzluk puan
ortalamasindan (X:—1,47i1,428) daha yiiksek oldugu bulunmustur. Bu farklilik;
gida satig yerlerinde genel olarak gida maddelerinin orijinal ambalajinda

satilmasindan, toplu tiikketim yerlerinde personelin gida ile direkt temas etmesinden

dolay1 kaynaklanabilir..

Alet ve ekipman hijyeni boyutu ile gida satis ve toplu tiiketim yerleri arasinda

istatistiksel olarak fark anlamli bulunmus (p<0,05) olup, toplu tiiketim yerleri
olumsuzluk puan ortalamasinin (i =-3,92+2 977), gida satig yerleri olumsuzluk puan

ortalamasindan (iz—1,80i2,418) daha yiiksek oldugu bulunmustur. Bu farkliligin
nedeni; toplu tiiketim yerlerinde, hammadde son {iriin haline alincaya degin bir dizi
islem gecirdiginden bu islemler sirasinda daha ¢ok alet ve ekipman kullanilmasindan

kaynaklanabilir.

Isyeri hijyeni boyutu ile gida satis ve toplu tiiketim yerleri arasinda

istatistiksel olarak fark anlamli (p<0,05) olup, toplu tiiketim yerleri olumsuzluk puan
ortalamasinin (i =-6,56+5,468) gida satis yerleri olumsuzluk puan ortalamasina

(i =-5,34+4,238) gore daha yiiksek oldugu bulunmustur. Bu farkliligin nedeni; toplu
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titketim yerlerinde iiretim yapilan yerler insanlarin goremeyecegi yerler oldugundan

hijyen konusuna daha az 6nem verilmesi olabilir.

Tasima boyutu ile gida satis ve toplu tiikketim yerleri arasinda istatistiksel
olarak fark anlamli (p<0,05) bulunmustur. Toplu tikketim yerleri olumsuzluk puan
ortalamasinin (X =-0,06+0,507) gida satis yerleri olumsuzluk puan ortalamasina
(§:—0,02-_l-0,316) gore daha yiiksek oldugu bulunmustur. Gida satig yerlerinde
iriinler ambalajli bir bicimde isletmeye kabul edilmekte ve satisa sunulmaktadir.
Toplu tiiketim yerlerinde, kabul edilen hammadde bir dizi islem sonrasi satisa
sunulmakta olup, bu islemler sirasinda daha cok tasimaya ihtiya¢ duyulmast bu

farkliligin nedeni olabilir.

Egitim boyutu ile gida satis ve toplu tiiketim yerleri arasinda istatistiksel

olarak fark anlamli (p<0,05) bulunmus olup, toplu tiiketim yerleri olumsuzluk puan
ortalamasinin (iz—1,04il,868), gida satis yerleri olumsuzluk puan ortalamasina

(X =-0,65+1,468) gore daha yiiksek oldugu bulunmustur. Toplu tiiketim yerlerinde
satiga sunulan iiriinlerin acik olmasindan dolay1 daha ¢ok bulagma riskinin olmasi ve
personelin bu konuda daha ¢ok dikkatli olmasi1 gerekliligi bu farkliligin nedeni

olabilir.

Cadir ve biifeler boyutu ile gida satis ve toplu tiikketim yerleri arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark (p>0,05) bulunmamustir.

Tiim boyut toplamlan ile gida satis ve toplu tiiketim yerleri arasinda

istatistiksel olarak fark anlamli bulunmus (p<0,05) olup, toplu tiiketim yerleri
olumsuzluk puan ortalamasinin (§:—15,22-_l-9,734) gida satis yerleri olumsuzluk

puan ortalamasina (i =-11,6846,959) gore daha yiiksek oldugu bulunmustur.
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TABLO 3.4.8. Gida Satis Yeri Sektorlerinin Boyutlar Agisindan Birbirleri Ile
Kargilagtirilmasi

Boyutlar Sektorler i SD X2 p
Boyut 1: | Market ve Bakkallar -2,67 1,897 167,810 | 0,000
Gida Lokanta ve Restoranlar -1,84 2,435
Giivenligi | Et ve Et Uriinleri Satan Isyerleri -1,80 1,787

Siit ve Siit Uriinleri Satan 1syerleri -1,42 1,511

Un ve Unlu Mamul Satan 1$yerleri -1,59 2,083

Diger Gida Maddesi Satan Igyerleri -2,38 1,843
Boyut Market ve Bakkallar -1,41 1,429 89,884 0,000
2:Personel | Lokanta ve Restoranlar -1,86 1,481
Hijyeni Et ve Et Uriinleri Satan Isyerleri -1,93 1,404

Siit ve Siit Uriinleri Satan 1syerleri -1,93 1,518

Un ve Unlu Mamul Satan 1$yerleri -1,92 1,459

Diger Gida Maddesi Satan 1$yerleri -1,25 1,352
Boyut 3: | Market ve Bakkallar -1,76 2,341 434,937 0,000
Alet Lokanta ve Restoranlar -3,79 2,971
Ekipman Et ve Et Uriinleri Satan Isyerleri -3,36 2,683
Hijyeni Siit ve Siit Uriinleri Satan Isyerleri 22,34 2,733

Un ve Unlu Mamul Satan isyerleri -2,83 2,665

Diger Gida Maddesi Satan 1$yerleri -1,05 2,062
Boyut 4: Market ve Bakkallar -5,60 4316 33,506 0,000
isyeri Lokanta ve Restoranlar -6,49 5,391
Hijyeni Et ve Et Uriinleri Satan Isyerleri -4.94 3,349

Siit ve Siit Uriinleri Satan 1syerleri -4,93 4,047

Un ve Unlu Mamul Satan isyerleri -5,13 4,427

Diger Gida Maddesi Satan 1$yerleri -5,06 4,270
Boyut  5: | Market ve Bakkallar -0,03 0,356 12,241 0,032
Tasima Lokanta ve Restoranlar -0,06 0,494

Et ve Et Uriinleri Satan Isyerleri -0,00 | 0,000

Siit ve Siit Uriinleri Satan Igyerleri -0,17 0,913

Un ve Unlu Mamul Satan 1$yerleri -0,01 0,208

Diger Gida Maddesi Satan Igyerleri -0,01 0,151
Boyut  6: | Market ve Bakkallar -0,65 1,437 45,444 0,000
Egitim Lokanta ve Restoranlar -1,06 1,872

Et ve Et Uriinleri Satan Isyerleri -0,46 1,267

Siit ve Siit Uriinleri Satan 1syerleri -0,76 1,813

Un ve Unlu Mamul Satan 1$yerleri -0,75 1,574

Diger Gida Maddesi Satan isyerleri -0,57 1,415

Market ve Bakkallar 0,00 0,000 13,307 0,021

Lokanta ve Restoranlar 0,00 0,000
Boyut  7: | Et ve Et Uriinleri Satan Isyerleri 0,00 0,000
Cadir Biife | Siit ve Siit Uriinleri Satan isyerleri 0,00 0,000

Un ve Unlu Mamul Satan isyerleri 0,00 0,000

Diger Gida Maddesi Satan Igyerleri 0,02 0,226

Market ve Bakkallar -12,12 7,335 101,434 0,000
Tiim Lokanta ve Restoranlar . -15,10 9,560
Boyutlarn Et ve Et Ur@'inleri Satan Isyerleri -12,49 5,522
Toplam: Siit ve Siit Uriinleri Satan 1syerleri -11,56 6,540

Un ve Unlu Mamul Satan Igyerleri -12,24 7,784

Diger Gida Maddesi Satan isyerleri -10,34 6,201
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Tablo 3.4.8 de 1 Nisan-31 Aralik 2005 tarihleri arasinda Gida Satis ve Toplu
Tiiketim Yerlerine yapilan denetimlerde kullanilan Gida Satis ve Toplu Tiiketim
Yerlerine Ait Denetim ve Denetim Formunda yer alan boyutlar ile sektorler

arasindaki iliski Kruskal-Wallis Testi ile incelendiginde;

Gida giivenligi boyutu ile sektorler arasinda istatistiksel olarak fark anlaml
(p<0,05) bulunmus olup, sektorler arasinda Market ve Bakkallar (i =-2,67+1,897)
en yiiksek, Siit ve Siit Uriinleri  Satan isyerleri (i =-1,42+1,511) en diisiik
olumsuzluk puanini aldigr bulunmustur. Bu farkliligin nedeni, sektoérler arasi denetim

sayilarinin farkli olmasindan kaynaklanabilir.

Personel hijyeni boyutu ile sektorler arasinda istatistiksel olarak fark anlaml

(p<0,05) bulunmus olup, sektorler arasinda Siit ve Siit Uriinleri Satan isyerleri ile Et
ve Bt Uriinleri Satan Isyerleri olumsuzluk puan ortalamalari (iz-l,93il,404) en

yiiksek olurken, Diger Gida Maddesi Satan Isyerleri (X:—1,25i1,352) en diisiik
olumsuzluk puanim aldigi bulunmustur. Bu farkliligin nedeni, bu tiir isyerlerinin
sattig1 {iriinlerin bulasma riski yiiksek iiriinler olmasindan kaynaklanabilir. Oyle ki;
Siit ve Siit Uriinleri Satan Isyerleri ile Et ve Et Uriinleri Satan Isyerlerinde satilan
riinler “dokme” diye tamimladigimiz iriinler (peynir, dondurma, parcalanmis et,
sakatat gibi) olup, personelin bu tiir iiriinlerin satisinda iiriine dogrudan temas
edeceginden eldiven, bone, maske gibi kiyafetleri kullanmas1 gerekmektedir. Diger
Gida Maddesi Satan Isyerlerinde ise; iiriinler dokme bile olsa personel iiriine

dogrudan temas etmemekte, iiriinlerde cogunluk orijinal paketinde satilmaktadir.

Alet ekipman hijyeni boyutu ile sektorler arasinda istatistiksel olarak fark
onemli (p<0,05) bulunmus olup, sektorler arasindan Lokanta ve Restoranlar (X:—
3,79+£2,971) en yiiksek, Diger Gida Maddesi Satan 1§yerleri (iz—1,05i2,062) en
diisiik olumsuzluk puanim aldigi bulunmustur. Bu farkliligin nedeni; toplu tiiketim
yeri olarak adlandirdigimiz Lokanta ve Restoranlar da, kabul edilen hammaddenin
son liriin haline doniistiiriiliinceye degin bir dizi alet ve ekipman kullanilmasina
karsin, Diger Gida Maddesi Satan Isyerlerinde alet ve ekipman daha az kullanilmakta

ve iiriinler daha ¢ok orijinal ambalajinda satilmaktadir.
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Isyeri hijyeni boyutu ile sektorler arasinda istatistiksel olarak fark onemli
(p<0.05) bulunmus olup, sektorler arasindan Lokanta ve Restoranlar (iz-
6,49+5,391) en yiiksek, Siit ve Siit Uriinleri Satan 1§yerleri (§2—4,93J_r4,047) en
diisiik olumsuzluk puan ortalamasim aldigt bulunmustur. Bu farkliligin nedeni,
sektorler aras1 denetim sayisi olabilecegi gibi, igyerlerinin fiziksel kosullarindan da
kaynaklanabilir. Siit ve Siit Uriinleri Satan Isyerlerinde isletme i¢i genel olarak, satis
reyonu ve depodan olusmakta iken, Lokanta ve Restoranlar da, isletme ici, {iriin

hazirlama yeri, pisirme yeri, depo ve tiiketim yeri gibi boliimlerden olusmaktadir.

Tasima boyutu ile sektorler arasinda istatistiksel olarak fark énemli (p<0,05)
bulunmus olup, sektdrler arasindan Siit ve Siit Uriinleri Satan Isyerleri (i =-
0,17+0,913) en yiiksek, Et ve Et Uriinleri Satan Isyerleri (X =-0,00£0,000) en diisiik
olumsuzluk puan ortalamasimi aldigr bulunmustur. Bu farkliligin nedeni, Et ve Et

Uriinleri Satan Isyerlerine bu boyuttan hi¢ puan verilmemesi olabilir.

Egitim boyutu ile sektorler arasinda istatistiksel olarak fark onemli (p<0,05)
bulunmus olup, sektorler arasindan Lokanta ve Restoranlar (§:-1,06il,872) en

yiiksek, Et ve Et Uriinleri Satan Isyerleri (X =-0,46+1,267) en diisiik olumsuzluk
puanini aldigr bulunmusgtur. Lokanta ve restoranlarda, tiiketime sunulan iiriinler
acikta olmasi ve dolayisiyla bulasma riskinin daha ¢ok olmasi, bu yiizden de

personelin bu konuda daha dikkatli olmasi gerekliligi bu farkliligin nedeni olabilir.

Tiim boyutlarin toplami ile sektorler arasinda istatistiksel olarak fark 6nemli
(p<0,05) bulunmus olup, sektorler arasindan Lokanta ve Restoranlar (i =-

15,1049,560) en yiiksek, Diger Gida Maddesi Satan 1§yerleri (i =-10,34+6,201) en
diisiik olumsuzluk puam aldigi bulunmustur. Daha 6ncede bahsedildigi iizere; toplu
tiketim yeri olarak adlandirdigimiz Lokanta ve Restoranlarin, tiiketime sunulan
Uriinlerin acikta olmas1 ve bulasma riski ¢ok olmasi, iiriiniin hazirlanmasindan
titketime sunumuna degin bir dizi alet ve ekipman kullanilmasi, gida satig yerlerinde

tiriinlerin orijinal ambalajinda satiliyor olmasi bu farkliligin nedeni olabilir.
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4. TARTISMA

Bu arastirma, 30.03.2005 tarih ve 25771 sayili “Gida ve Gida ile Temasta
Bulunan Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Denetimi ve Denetimi ile Isyeri
Sorumluluklarma Dair Yonetmelik” geregi diizenlenen denetim tutanaklari iizerine

yapildigindan, literatiirde konuyla ilgili yapilan bir arastirma yoktur.

Ankara il genelinde faaliyet gosteren gida iiretim yeri ortalama sayisinin
3000-3500 oldugu ve 2005 yili icerisinde Tarim Il Miidiirliigiiniin yapmis oldugu
denetim sayisinin 1042 oldugu, gida satis ve toplu tiiketim yerleri ortalama sayisinin
60000-65000 ve bu isyerlerine yapilan denetim sayisinin 2863 oldugu goz Oniine

alindiginda denetimlerin yetersiz oldugu bulunmustur.

Gida iiretim yerlerinde sektorel bazda denetimlerin en cok Un ve Unlu
Mamiiller Ureten Isyerlerine (%41,0) yapildig1 goriilmekte iken, en az denetimlerin
Et ve Et Ureten Isyerlerine (%2,0) yapildig1 bulunmustur. Bunun nedeninin denetim

yapilan isletme sayilarindaki farkliliktan kaynaklandig: diistiniilebilir.

1042 gida iiretim yeri denetlenmis, bunlardan %42,8’1 ceza almis ve sektorel
bazda en c¢ok ceza alan sektor %66,7 ile Et ve Et Uriinleri Ureten Isyerleri olurken,
en az ceza alan sektor %40,5 ile Siit ve Siit Mamiilleri Ureten Yerleri oldugu
bulunmugtur. Bunun nedeninin, sektorler arasindaki denetim sayilarinin farkl

olmasindan kaynaklandig diisiiniilebilir.

Gida iiretim yerlerinden %31,3’#i iiretim izni olmamasindan dolay1 ceza
almistir. Bu nedenden dolay1 ceza alan iiretim yerlerinden sektorel bazda %36,5 ile
en ¢ok Un ve Unlu Mamiiller Ureten ve Isleyen Isyerleri, %17.6 ile de en az ceza
alan sektor de Diger Gida Maddesi Ureten Isyerleri oldugu bulunmustur. Bunun
nedeninin sektdrel bazda denetim sayilarindaki farkliligindan kaynaklandigi

diisiiniilebilir.

Yapilan denetimlerin %91°7 si rutin denetim olarak yapilmasina karsin, ihbar/
sikayet iizerine yapilan denetimin %8,3 oldugu bulunmustur. Bunun nedeni olarak

toplumumuzun sagliksiz gidalara karst olan duyarsizligi ve bu konudaki sikayetini



73

nereye ve nasil yapacagi konusundaki bilgisizliginden ve bu konudaki uygulamalarin

yetersizliginden kaynaklandigi diisiiniilebilir.

1042 gida iiretim yerinin %82,0’sine bir kez, %18,0’ine de iki ve daha ¢ok
sayida denetim yapildigi bulunmustur. Genel olarak Ankara il genelindeki gida
tretim yerleri sayis1 dikkate alindiginda bir isletmenin yilda 1 kez bile
denetlenemedigi bulunmustur. Bunun nedeninin personel ve arag¢ yetersizliginden

kaynaklandig diisiiniilebilir.

Gida iiretim yerlerinde en cok olumsuzluk isletme ici boyutunda oldugu,
bunun nedeninin de bu boyuttaki soru sayisinin fazla olmasindan kaynaklanabilecegi

diistiniilmektedir.

Gida iiretim yerleri boyutlan ile sektorler agisindan istatistiksel olarak;
isletme cevresi, isletme i¢i, personel hijyeni, temizlik ve dezenfeksiyon, zararli
miicadele, ambalajlama, teknik donanim alet ekipman, aydinlatma ve havalandirma,
nakliye ve depolama, hammadde, yardimc1 madde ve katki maddesi ve egitim ve tiim
boyutlarin toplami arasinda farklar anlamli bulunmustur. Uretim yerlerinde bu

boyutlarda daha fazla olumsuzluk goriildiigii belirlenmistir.

Gida satis ve toplu tiikketim yerlerine yapilan denetimler sonucu %3,7 isyerine
cezai islem uygulanmis olup, %3,4 isyerinin iiretim izinsiz mal satmaktan dolay1
ceza aldigi ve bu nedenden dolayr %8,5 ile en cok Siit ve Siit Uriinleri Satan
Isyerlerinin ceza aldig1 bulunmasina karsin, sayisal olarak en cok ceza alan sektor
market ve bakkallar (45) olmustur. Bunun nedeni sektorler arasi denetim sayisi

farklilig1 olabilir.

984 Market ve Bakkal denetlenmis olmasina karsin, Siit ve Siit Uriinleri Satan
Isyerlerine yapilan denetim sayis1 59 olarak belirlenmistir. Ayrica sektorler arasinda

en ¢ok ceza alan yine Market ve Bakkallar olmustur.

Gida satis ve toplu tiikketim yerlerinde sektorel bazda bir kez denetlenen
isyerlerinin yiizdelerinin birbirine ¢ok yakin oldugu bulunmustur. Iki ve daha c¢ok
sayida denetlenen igyerlerinin sektorel dagiliminda en fazla %15,3 ile Siit ve Siit

Uriinleri Satan Isyerlerine, en az ise %1,9 ile Market ve Bakkallar oldugu
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bulunmustur. Bunun nedeninin sektérel denetim sayilarindaki farkliliktan

kaynaklandig diisiiniilebilir.

Gida satig ve toplu tiikketim yerlerine yapilan 2863 denetimin, %94,7’si rutin

denetim %3,3’ii ise ihbar/sikayet tizerine yapildig1 goriilmiistiir.

Toplu tiikketim yerlerinin gida satis yerlerine gore ¢alisan personele iliskin
portdr muayenesinin olmamasi dolayisiyla daha ¢ok ceza aldigi bulunmustur. Bunun
nedeni, bu iki grup isyerinde calisan personel sayisinin farkli olmasina bagh olarak,
portér muayenesi yapan 0zel sirketlerin daha ¢ok gida satis yerlerine yonelmesinden

dolay1 kaynaklandigi diisiiniilebilir.

Toplu tiiketim yerlerinin olumsuzluklarinin satig yerlerine gore daha fazla
oldugu, en ¢ok olumsuzluklarin da isyeri hijyeni boyutunda oldugu goriilmiistiir.
Bunun nedeninin, boyutlar arasi soru sayisimin farkli olmasindan dolay1

kaynaklandig diisiiniilebilir.

Bu igyerleri boyutlarinin sektorlerle arasinda istatistiksel olarak; gida
giivenligi, personel hijyeni, alet ekipman hijyeni, igyeri hijyeni, tasima, egitim ve

tiim boyutlar toplami arasinda farklar anlamli bulunmustur.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Bu aragtirma da, Ankara Tarim 11 Miidiirliigiiniin 2005 y1ili ierisinde yaptigt

gida denetim hizmetleri degerlendirilmis olup, asagidaki sonuclar elde edilmistir.

Gida tretim yerlerine yapilan denetim sayist 1042 olarak belirlenmistir.
Uretim yerlerinin sektorel bazda dagilimu ise; 21 adet et ve et iiriinleri iireten isyeri,
405 adet siit ve siit mamulleri iireten igyeri, 427 tane un ve unlu mamuller iireten
isyeri, 36 tane sekerli mamuller iireten isyeri, ve 153 tane de diger gida maddesi
tireten isyeri denetlenmistir. Bu isyerlerinden 955 tanesine rutin, 87 tanesine de
sikayet iizerine gidilmistir. 854 tanesine bir kez, 188 tanesine iki ve daha fazla sayida
denetlenmistir. Bu isyerlerinden 446 tanesine “idari para cezasi” ve “liretimden men

cezas1” verilmistir.

“Idari para cezas1” ve “iiretimden men cezas1” verilen iiretim yerlerinin 326
tanesi iiretim izninin olmamasindan, 53 tanesi asgari, teknik ve hijyenik kosullart
devam ettirmeden iiretim yaptigi, 49 tanesi alinan numunelerin analiz sonuglarinin
Tiirk Gida Kodeksine gore aykiri ¢ikmasindan, 18 tanesine gida mevzuatina uygun
hammadde kullanmamaktan dolay1 ceza verilmistir. Sektorel bazda en ¢ok ceza alan
sektor et ve et iirlinleri iireten isyerleri, en az ceza alan sektorde siit ve siit tirlinleri

tireten igyerleri olmustur.

En cok denetim yapilan sektor un ve unlu mamul iireten ve isleyen iiretim
yerleri olurken, en siklikla denetim yapilan sektor et ve et iirlinleri iireten isyerleri

olmustur.

Sektorel bazda iiretim izninin olmamasindan dolay1 en ¢ok ceza alan isyerleri
un ve unlu mamul iireten ve isleyen igyerleri olmustur. Asgari, teknik ve hijyenik

kosullardan en ¢ok ceza alan sektor et ve et {iriinleri iireten igyerleri olmustur.

Denetimlerde alinan numunelerin analiz sonuclarina gore en cok ceza alan

sektor et ve et iiriinleri iireten isyerleri olmustur.
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Gida iiretim yerleri acisindan en ¢ok olumsuzluk goriilen boyut isletme ici

boyutu olarak bulunmustur.

Gida iiretim yerleri boyutlan ile sektorler agisindan istatistiksel olarak;
isletme cevresi, isletme ici, personel hijyeni, zararlilarla miicadele, hammadde
yardimc1 madde ve katki maddesi kullanimi, teknik donanim alet ekipman, temizlik
ve dezenfeksiyon, ambalajlama, aydinlatma ve havalandirma, nakliye ve depolama,

egitim ve tiim boyutlarin toplami arasinda farklar anlamli bulunmustur.

Gida satis ve toplu tiiketim yerlerine yapilan denetim sayis1 2863 olup,
bunlardan 1953 tanesini gida satis yeri, 910 tanesini de toplu tiiketim yeri

olusturmaktadir.

Gida satis ve toplu tiiketim yerlerine yapilan denetimler sonucu, 107 isyerine
cezai islem uygulanmis olup, iiretim izinsiz mal satmak nedeniyle 96 igyeri, 11 isyeri

de calisan personele ait portér muayenelerinin olmamasindan dolay1 ceza almistir.

En cok sektorel bazda market ve bakkallara denetim yapilmis olup, rakamsal
olarak da en ¢ok cezai islemde gene aym sektore uygulanmistir. En az cezai islem

uygulanan sektorde et ve et iiriinleri satan isyerlerine olmustur.
Denetimlerin 2712 si rutin denetim, 151 i sikayet iizerine yapilmistir.

Gida satis ve toplu tikketim yerleri boyutlarina verilen puanlara gére en ¢ok

olumsuzluk isyeri hijyeni boyutunda oldugu bulunmustur.

Genel olarak toplu tiiketim yerlerinin gida satis yerlerine gore boyutlar

bazinda daha ¢ok olumsuzluk puani aldig1 belirlenmistir.

Bu igyerleri boyutlarinin sektorlerle arasinda istatistiksel olarak; gida
giivenligi, personel hijyeni, alet ekipman hijyeni, isyeri hijyeni, tasima ve egitim
boyutlar1 ararsinda farklar anlamli bulunmustur. Cadir ve biife boyutunda fark

anlamsiz bulunmustur.

5179 Sayili Kanunla iilkemiz Ozgiin gida yasasimna kavusmustur. Avrupa

Birligi Gida Kanunu (178/2002) ve bu kanun kapsaminda yayinlanan yonetmeliklere
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(852/2004), (853/2004), (854/2004), (882/2004) uyumlu olarak yayinlanan bu
kanuna islerlik kazandiracak yoOnetmelikler tam olarak cikartilamamistir. Bu
yonetmeliklerin  tamamlanmasina  yonelik  diizenlemelerin  yararli  olacagi

diisiiniilmektedir.

5179 sayili kanunda, gida sektoriinde resmi tek yetkili bakanlik olarak Tarim
ve Koyisleri Bakanligi olarak goriilmesine karsin, 5216 sayili Belediyeler Kanununa
gore de, gida iireten igyerleri de dahil gayri sihhi birinci sinif igletmelerin calisma
izni, ruhsatlandirma ve denetlenmesi yetkisi belediyelere de verilmis bulunmustur.
Bu durum sektdrde iki baghi bir sistem olarak, sikinti yaratmakta ve yetki
karmagasina neden olmaktadir. Bu sorunun giderilmesine yonelik diizenlemelerin

yararl olabilecegi diisiiniilmektedir.

Arastirmadan elde edilen bulgular, Ankara genelinde bulunan gida iiretim,
gida satig ve toplu tikketim yerleri ortalama sayilar1 goz oniine alindiginda, yapilan
denetimlerin yetersiz oldugudur. Denetim sayilarinin artirnlmasina yonelik

diizenlemeler yapilmasinin gerekliligi belirtilebilir.

Denetim sayilarinin arttirilmasina yonelik olarak, fiziki kosullarda (6rnek;
ara¢ sayilarmin artinlmasi) yeni diizenlemelerin yapilmasi etkinligi artiracagi

diisiiniilmektedir.

Sektorel bazda denetim sayilart arasindaki farklilik g6z Oniine alindiginda,
denetim hizmetlerinin etkin ve verimli olarak yapilmasina yonelik diizenlemeler

yapilmasinin gerekligi belirtilebilir.

Uretim yerlerine en cok cezai islemin, iiretim izinsiz faaliyet gostermeden
dolay1r uygulandigi goz Oniine alindiginda, bu isletmelerin acilis islemleri igin
zorunlu olan resmi kayit ve prosediirleri uygulayan kurum ve kuruluglar arasinda

bilgi iletisiminin verimli hale getirilmesine yonelik diizenlemeler belirtilebilir.

Uretim yerlerinde en ¢cok olumsuzluk isletme iginde goriildiigiinden, sorumlu
yoneticinin personele hijyen ve gida giivenligi gibi konularda egitim vermesi bu

konuda isletmelerin yararina olabilir.
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Uretim yerlerinde en cok denetim ve en ¢ok cezai islem goren sektor un ve
unlu mamul {reten ve isleyen iiretim yerleri oldugundan, bu sektorde calisan
personele sorumlu yoneticiler tarafindan hijyen ve gida giivenligi ile ilgili konularda
bir plan ve program dahilinde egitimler verilmesi, mevzuatlar hakkinda bilgi

verilmesi, saglikli kosullarda tiretim icin olumlu yonde katki saglayabilir.

Uretim izni verilirken, isyerlerinin yonetmelikler cercevesinde tasimasi
gereken fiziki kosullarma iyi dikkat edilmesi, saglikli kosullarda iiretimin

siirdiiriilmesine katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

Ozellikle iiretim isletmelerinde laboratuar kosullarinin saglanmasi, saglikli
tiretim, isletme ici {iriin kalite denetimi ve olusabilecek olumsuzluklar1 erken

belirlemede katki saglayabilecegi diisiiniilebilir.

Hem iiretici hem de tiiketici bilinglenmesi acisindan, gerek gorsel gerekse
yazili basinda hijyen, gida giivenligi konusunda egitici ve bilgilendirme amacl
programlara, reklamlara yer verilmesi, toplumun bilin¢lenmesi acisindan yararl

olabilecegi diisiiniilmektedir.

Gida ve tarim sektorii i¢ icedir ve birbirlerini etkiler. Gida sanayimizdeki
mevcut olan sorunlarn tiimii iilkemizin genel sosyoekonomik yapisi ile iligkili olup,
sorunlarin temelinde her diizeyde egitim eksikligi sorunu vardir. Cift¢iye toprak
kalitesi, iiriin secimi, kaliteli tohum, pestisit kullanimi, sulama gibi konulardan
baslayarak, gida sanayisinde calisan isgorenlere, igverenlere ve tiiketiciye degin

herkese temel gida giivenligi egitimi verilmelidir.

Arastirma da olmayan ancak, arastirmacinin gida denetim hizmetlerinde
calismasi, dolayisiyla saha deneyimlerine dayanarak verilebilecek diger Oneriler

sunlardir:

Isyeri sahibi ya da sorumlu yoneticinin isletme igerisinde kamera sistemi

kurarak oto denetimde hem etkinligi hem de siirekliligi saglayabilir.

Yalnizca gida iireticilerine yonelik olarak sektorel bazda gruplara ayrilmis,

kiiciik ve orta olcekli isletmelere yonelik sanayi siteleri kurulmasi, denetimlerin
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verimliligini artirmanin yaninda; nakliye ve pazarlama ve satis gibi konularda yarar

saglayacag diistiniilmektedir.

Ciraklik egitim merkezlerinin gida sektoriiyle ilgili egitim veren dallarinda,
mevcut yasalar ve yonetmelikler konusunda da egitim verilmeli, ozellikle {iretim
yerlerinde egitimli personel calistirilmasina dikkat edilmesinin yarar saglayacagi

diisiiniilmektedir.

Okullar da gida hijyeni ve gida giivenligi konularinda dgrencilere egitim

verilmesi toplum bilinglenmesi agisindan yararl olacag: diistintilmektedir.

Sorumlu yoneticilerin gida ile ilgili mevcut yasa ve yoOnetmeliklere vakif

olmasi ve izlemesinin gida giivenligi konusunda yarar saglayacag diisiiniilmektedir.

Denetimlerin  daha objektif yapilabilmesi ve olusabilecek hukuki
anlagsmazliklarda kanit olmasi agisindan, denetimlerde goriilen olumsuzluklarin
kamera ile kayit edilmesi ya da fotograf cekilmesinin yarar saglayacagi

diisiiniilmektedir.

Denetimlerde yapilan islemlerin her isletme icin ayrt ayn bilgisayar
ortaminda saklanmasi, bir Onceki denetimde yapilan islemlerle ilgili bilgi

saglayacagindan denetimlerin etkinligini artiracag diistiniilmektedir.

Arastirmada elde edilen bulgulardan biri de, denetimlerin genelde rutin olarak
yapildigi, ihbar ve sikayetlerin sayisinin diisiik oldugudur. Bu anlamda toplumun,
gida konusundaki sikayetlerini bildirebilecegi “Alo Gida Hatt1” kurulmasi yararl

olabilir.

Her ne kadar, denetim hizmetleri, devletin sorumlulugu altinda olsa da,
isletme sayilarinin fazla olmasi ve denetimlerin yetersiz kalmasindan dolay1 sivil

gida denetmenleri olgusunun kurulmasi bu hizmetlerin verimliligini artirabilir.
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OZET

Ankara Tarmm il Miidiirliigiiniin 2005 Yi Icerisinde Yapmis Oldugu Gida

Denetim Hizmetlerinin Degerlendirilmesi.

Bu arastirma, Ankara il Tarim Miidiirliigiince 2005 yili icerisinde yapmis oldugu
gida denetim hizmetlerini degerlendirmek amaciyla yapilmistir. Bu amagla veriler
Aralik 2005- Subat 2006 tarihleri arasi toplanmaistir.

Arastirma da hem gida liretim yerleri, hem de gida satis ve toplu tiikketim
yerleri i¢in arastirmaci tarafindan gelistirilen veri giris tablosu kullamilmistir. Gida
iretim, gida satis ve toplu tiiketim yerleri acisindan en fazla olumsuzluk boyutlar1 ve
boyutlarla sektorler arasinda anlamli bir fark olup olmadigi belirlenmeye
calistlmistir. Ayrica denetimlerde en ¢ok hangi nedenle isletmelerin ceza aldigi
saptanmaya calisilmustir.

Arastirmadan elde edilen sonuglara gore; gida iiretim yerlerinin en ¢ok iiretim
izinlerinin olmamasi nedeniyle ceza aldigi, gida satis ve toplu tiiketim yerlerinin ise
liretim izinsiz mal satmaktan dolay1 ceza aldig1 belirlenmistir. Uretim yerleri
acisindan en ¢ok olumsuzluk puaninin isletme i¢i boyutuna verildigi, isletme cevresi,
isletme i¢i, temizlik ve dezenfeksiyon, personel hijyeni, nakliye ve depolama, alet ve
ekipman, egitim ambalajlama boyutlar1 ile sektorler arasinda anlamli farklar
bulunmustur. Diger boyutlar agisindan anlaml bir fark bulunmamistir. Gida satis ve
toplu tiikketim yerlerinde de en ¢ok olumsuzluk puaninin igyeri hijyeni boyutuna
verildigi, toplu tiiketim yerlerinin olumsuzluk puan ortalamalarinin gida satig
yerlerine gore daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Ayrica; gida giivenligi, personel
hijyeni, alet ve ekipman hijyeni, igyeri hijyeni, tasima, egitim boyutlar ile sektorler
arasinda anlaml farklar bulunmus olup, diger boyutlar agisindan anlamli bir fark
bulunamamistir

Arastirmada elde edilen sonuglar dogrultusunda daha saglikli ve giivenli gida

tretimi ve tiiketimine yonelik olarak ilgili kurum ve kuruluglara Onerilerde
bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler:, Gida, Gida Denetimi, Saglik
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SUMMARY

The evaluation of the Food Control Services made by The Ankara Provincial
Agricultural Directorate in the year of 2005.

This research is planned by the aim of evaluating the food control services made by
The Ankara Provincial Agricultural Directorate within the year of 2005. For the
purpose of this, the data had been collected between the dates of December, 2005
and February, 2006.

In this research, it is used the data entrance table improved by the researcher
for both the places of food selling and mass consumption. In terms of the places of food
production and food selling and mass consumption, it is tried to determine the most
negativeness dimensions and whether there is a meaningful difference between
dimensions and sectors. Besides, it is tried to produce that for which reason the
operations are punished most on the controls.

According to the conclusions getting from the research, it is determined that
the food production places are punished most because they don’t have their
production permission, as for the food selling and mass consumption places are
punished due to selling goods without permission.

In terms of production places, it is given the most negativeness point to the
dimension of inner operations and meaningful differences are founded between
operation environment , inner operation, cleanness, disinfection, personnel hygiene
,2transportation , storage , tool and equipment, education, packaging dimensions and
sectors. It is not found a meaningful difference in terms of the other dimensions. The
most negativeness point is given to the dimension of workplace hygiene in food
selling and mass consumption places and it is determined that the mean of
negativeness points of mass consumption places is higher than the mean of the food
selling places. Besides, meaningful differences are found between food security,
personnel hygiene, tool and equipment hygiene, workplace hygiene, transportation,
education dimensions and sectors. It is not found a meaningful difference in terms of the
other dimensions.

In the direction of the conclusions getting from the research, it is proposed to

the related establishments and foundations regarding more healthy and secure food
production and consumption.

Key Words : Food, Food Control, Health
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GIDA MADDELERI URETEN ISYERLERINE AIT KONTROL VE DENETIM FORMU
iSYERI HAKKINDA BILGILER KONTROL VE DENETIM TARIHI:
KONTROL VE DENETIMIN AMACI
SEKTORU'_ - [[] cALISMA 1zNI VE GIDA SiCILL
CALISMA IZNi VE GIDA SICILI NO’SU:
ISYERININ UNVAN: [ trerivizni
ADRESL D RUTIN KONTROL VE DENETIM
TELEFON: [0 mBaR VESIKAYET
ISLETME SAHIBININ ADI SOYADI: [] BILDIRIM KONTROLU VE DENETIMI
SORUMLU YONETICI ADI SOYADI:
[] izLENEBILIRLIK KONTROL{ VE DENETIMI
] oteer
Agirlik Verilen
Puamy Puan
A) ISLETME CEVRESI .
Bulagmaya yol ak ¢op ve atik y1F , su birikintileri, zararhlarin yerlesmesine yol agacak ortamlar bulu 3
) ISLETME ICT
1. Tuvaletler gidalarn islendigi yerlerden ayn olmali ve firetim alanma direk agilmamal 4
Isletme giris kapis: direk diretim alanina agilmayacak sekilde diizenlenmis olmalt 3
3; Duvarlar diiz yiizeyli, su gegirmez, yikanabilir, hasere yer ine izin y iiriizsiiz ve agik renkli malzemelerden 3
yapilmis olmaly, gatlak olmamali, kolay temizlenebilir ve firetime uygun olmal
4. Tavan yogunlagma, damlama, kir birikmesi ve kiif olusmasina izin vermeyecek sekilde diizenlenmis olmali 3
5: Zemin su gegirmez, kink, catlak ve kaygan olmayan, ilir, temizlik ve d Kksi uygun mal den yapilmus, 3
sivilanin giderlere kolayca akabilecegi bir egimde olmali
6. Duvar ve zeminin birlesim yerleri yuvarlatilmis veya hijyeni saglayacak benzeri yapida ve toz birikmesini nleyecek tarzda 3
z_qgﬂmls olmali
Drenaj sistemi istenilen amaca uygun, bulagma riskini ortadan kaldiracak bigimde tasarlanms, drenaj kanallannin tamamen veya 3
kismen agik olmasi halinde, atiklarin bulasik alandan temiz alana akmas: saglayacak sekilde olmali
8. Pencereler ve benzeri agik yerler kirlenmeye izin vermeyecek bigimde yapilmali, pencere esikleri raf olarak kullamlmamal, iiretim 3
alanindaki cam pencereler kirlma sonucu olusacak b alara kars1 korumal olmali,
9. Kap1 ve pencereler sinek, hasere ve difer zararlilann girisini engelleyecek sekilde olmal, kafes kullanim halinde kafesler ince 3
gozenekli, kolay temizlenebilir, sokiiliip takilabilir 6zellikte olmali ve diizenli bakimlan yapilmali,
10. Merdivenler, asansor kabinleri ve bosaltma oluklan gibi yardime: yapilar gidalarm kirlenmesine yol agmayacak konum ve yapida 3
olmali (*)
3 ii 1i, sivi emmeyen malzemeden, gerektiginde kendi kendine kapanabilir olmali 3
12. Yalkit depolan uygun yerlerde, firetim yerine dan agilmayan sekilde yerlesik ve mevzuatina uygun olmal 3
13. Tesisin temiz ve kirli bolimleri arasinda is akisi1 engellemeyecek yapida uygun ayirma yapilmal ve bu gegis yerinde uygun bir 3
dezenfeksiyon sistemi bulundurulmali

14. Isyeri igerisinde uygun yerlerde uyarici yazilar bulunmali 3

15. Sicaklik kontroliine dair giincel kayit tutulmali (*) 3

16. Isletmede laboratuvar var ise, hijyenik kosullara uygun ve diger iinitelerden tam bélme ile aynlmus olmali, {iretim bdliimlerine 3
dogrudan agilmamali

17. Mikrobiyolojik olarak hassas iiretim blgelerinde gerektigi hallerde pozitif hava basinc: sagl olmah (*) 2

18. Isyeri yemekhanesi iiretim ortamindan ayn ve hijyenik kosullara uygun olmali 2

19. Tuvalet, dus odalan ve odalan iiretim dan ayn, temiz ve yeterli sayida olmali ve bu alanlarda hijyen kurallarint 3
hatirlatici uyan levhalan bulundurulmali

20. Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizlii igin tasarlanmis lavabolarda ellerin hijyenik bir sekilde yikanmas, kurulanmasi igin 3
yeterli imkanlar saglanmali

21. Isyerinde ilkyardim malzemeleri ve dolabi bulunmali 1

C) TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYON

1. Makina,ekipman temizligi giiglestirecek sekilde direk zemine oturtulmamal 3

2. Isyerinde temizlik ve dezenfeksiyon program dahilinde diizenli olarak yapilmali, hijyen kontrol programlan isyerinin ilgili g
baliimleri.ne asilarak veya dosyada bul arak yapilan temizlik ve iyon islemleri kaydedilmeli

3 ﬁ iginde temizlik kontroliinden sonnnlu bir lo;l olmali 3

4. Gida i lerinde, yetkili merci ) izin verilmis gida endiistrisine uygun deterjan, kimyasal ve/veya 3
dezenfektanlar veya bunlann etken hammaddeleri )

35 Su, deterjan ve/veya k ve bunlarm gézeltileri i 1 alet ve eki izl i ve 3
dezenfekte edilmesi sirasinda gida maddesinin kirlenmesi ve bulg;w_masxm engclleyeoek onlemler alinmali (*)

Malzeme, alet, ekipman ve yerler temizlikten sonra miimkiin oldufu kadar gabuk kurutulmali, temizlikte kullamlan arag ve 3

gereqler yipranmis ve kirli olmamali, zemm ve a.let ekxgman temizliginde kullanilan malzemelerin aynmi yapilmali

7 Uretim alam giris ve paspas bul 11 ve/veya galos, terlik, dzel ayakkabr ile iiretim alanlarina girilmeli 3
veya dezenfeksiyon iglevi bulunan tertibat

8. Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten isyerlerinde iiretim hattinda galisan personel galos, terlik, 6zel ayakkab ile 3
iiretim girmeli

9. Uretim alanlan ve gida ile temasta bulunan tiim makina , alet ve ekipman igin temizlik talimatlan olmali ,bu talimatlarda deterjan 3
tipi, konsantrasyonu, sicaklik, sire, siklik ayn olarak belirtilmeli, temizligin etkinlifi isletme tarafindan belirlenen periyotlarda
analizlenerek Slgiilmeli ve kayitlan tutulmah (*)

10. Temizlik ve i triinleri etil k agikga i ve firetim alanlanindan bulasmaya sebep olmayacak 3
uzaklikta tutulmals,

11 Gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri iireten igyerlerinde siv1 ve kati atiklar teknigine uyg\_xg olamk uzaklagtinlmali 3

12. Cép ve atiklar igin uygun sayida kapali ve kolay temizlenebilir kaplar bulunmali, ¢8p posetleri 3
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D) ZARARLI MUCADELESI

1. Isyerinde zararl miicadelesi, program dahilinde diizenli olarak yapilmals, tiim yemleme ve fiziksel 6nlem noktalan igin isletme igi
yerlesim plam: olmali ve siirekli kontrol altinda tutulmals, kullanilan kapan, elektrikli sinek tutucu ve fiziksel énlemler igin diizenli temizlik
ve bakim faaliyetleri yiiriitiilmeli ve tiim bu faaliyetler kayit altina alinmall

2. Zararl miicadele ilaglan veya saghig1 tehlikeye sokabilecek diger maddeler, iizerlerinde toksik etkileri ve kullanimlar agisindan
uyarilar bulunan uygun etiketler tasimali, sadece bu amag igin kullanilan kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanmali, egitilmis
personel tarafindan nakledilmeli ve kullaniimali

3. Kurulus iginde zararl miicadelesi programindan sorumlu bir kisi olmaly

31

4. Zararhlarla miicadelede, ilgili Bakanliklarca izin verilen ilaglar, amacina ve genel halk
ilaglardan sadece isletme disinda yararlanilmali

uygun olarak Imalt, zehirli

5 Giivenlikle ilgili béliimlerin diginda, isyerinde gida ‘maddeleri ve insanlarla temas edebilecek hayvan bulundurulmamalt

E) HAM MADDE, YARDIMCI MADDE, KATKI MADDELERI

1. Tiirk gida mevzuatma uygun olmayan hammadde, gida bilesenleri veya gida ile temas eden madde ve malzemeler iretimde
kullaniimamali ve satisa sunulmamali

3 Ham maddenin tozlanmaya kirlenmeye, bozulmaya, gapraz bulasmaya yol gqmazacak sekilde isletmeye kabulii saglanmal

Katki maddeleri ve aromalar orijinal ambalajlarinda muhafaza edilmeli (*)

2

3

4. Tsyerinde iiretilen {irinle ilgisi olmayan (taklit ve tagsis amaciyla kullanilabilecek) maddeler

S Tsletmeye kabul edilen ham, yardime: madde ve gida ile temasta bulunan madde ve 1 ler ya da katki maddeleri, isl
veya tedarikginin belirledigi parti/seri no’su ile tammlanmal ve isleme siirecinde izlenebilirligi saglanmal

ww|wlw

6. Uretim alannda tretimin gerektirdiginden fazla miktarlarda ham, yardime: madde, ambalaj materyali ya da katki maddeleri
muhafaza edilmemeli, iiretim alan1 depo olarak kullamiimamali (*)

F) ISYERINDE KULLANILACAK SU, BUZ VE BUHAR

1. Isletmede kullanilan su icilebilir nitelikte, Tiirk gida mevzuatina uygun, siirekli ve yeterli olmalt

IS

2: Gida ile temas edecek sekilde kullanilan buz, Tiirk gida mevzuatina uygun, icilebilir nitelikte sudan tiretilmig olmali ve isletme

iginde hijyen kurallanina gore depolanmali ve taginmal (*)
3. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerle dogrudan temasta bulunan yiizeylerde kullamilan buhar, Tiirk gida

mevzuatina uygun, igilebilir nitelikteki sudan elde edilmeli
4. Bubhar iiretiminds da, yangin sondiirmede ve benzeri islerde kullamilan su gidalar ile temas etmemeli, tamamen ayn

hatlarda tagmnmali, bu hatlar belirlenmis standartlara gére degisik renklerle belirtilmeli ve igme suyu tastyan sisteme geri doniis yapmamali

G) TEKNIK DONANIM, ALET-EKIPMAN

1. Isyeri gerekli asgari teknik donanima sahip olmali ve teknigine gore ilgili boliimlerinde basing, sicaklik akis gostergeleri bulunmali

ve gerektiginde kayd; islemi yapilmali ve kaytlar saklanmali

2. Isletmede kullamlan tiim alet ve ekipmanlar, teknik donamimlar, 1s1, buhar, asit, alkali, tuz ve benzerlerine kars1 dayanikh ve

gidaya bulasmay Snleyecek sekilde olmali, koruyucu ve onleyici bakimlan diizenli olarak yapilmali ve kayit altina alinmali (*)
3 Alet-ekipmanin tasarimi ve yerlesimi isleme uygun olmaly, giivenlik agisindan korumali olmali

4. Olgiim ekipmam ve teghizatlarinin kalibrasyonu yapiliyor ve kayrtlan tutuluyor olmal
S Kullamlan makine, alet ve diger eki lar uygun den yapilmal, temizlik ve iyona uygun ve yol

agmaxacak &zellikte olmal, kaynak yerleri parlatilmis olmali

6. Kullanimi zorunlu olmayan durumlar disinda islenmis tahta gibi yeterince temizlenemeyen ve dezenfekte edilemeyen materyaller
amalt

75 Kablo ve borular kir birikmesi, yogusma ve sizdirma gibi muhtemel bulasma risklerine sebep olmayacak sekilde tanklarmn,

ekipmanlarmn, iiriin girislerinin ve son iiriinleri iizerinde gegmemeli (*)
8 "Anizal: ekipmanlar izerine bilgilendirici tabela asilarak tanimlanmaly, tamir edilmeli veya tiretim ortamindan uzaklastinlmali

9. Kullamlmiyor durumdaki tiim boru ve baglant: pargalan yerden yiiksekte ve agz1 kapatilmis olarak tutulmali

10. Sicaklik dlciimlerinde civah termometre kullanilmamali

H) SIVI ATIK HATLARI VE KATI ATIKLARIN DEPOLANMASI VE UZAKLASTIRILMASI

L Isyerine ait siv1 atik sistemi korozyondan etkilenmeyen, temizlik ve bakimlan kolayca yapilabilecek sekilde di 1i, kapakh

ve sivi atik miktanimi karsilayabilecek kapasitede olmali

2. Tsyerinin zelliine gore, kati ve siv1 atiklar, firiinde basta koku olmak iizere sebep k sekilde depol: I ve
mevzuatina uygun olarak uzaklastinilmali, kati atik depol ve naklinde 1} alet ve ekipman tek kullammblik veya
kolayca yikanabilir, izlenebilir ve d edilebilir den olmali, tizerleri isaretl k iiretimi etkill k yerlerde

bulundurulmali ve gida maddeleri firetimi ile ilgili iglerde kullamimamal *

3: Sosyal tesise ait sivi atiklar kapali si d yerlerde uygun yapilmis foseptiklere
baglanmali

T) PERSONEL HIJYENE

1. Isyerinde galisan personelin saglik raporlan olmal: ve kontrolleri periyodik olarak yapilmali

IS

2. Gidalarla tagmabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sanilik, ishal, kusma, ates, atesli bogaz agnsi, burunda veya gozde
veya kulakta akint1 vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip olmasindan stiphelenilen veya tastyicist olan personelin gida depolama ve iretim
alanlarina girmesine izin verilmemeli, yara, giban gibi cilt problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali, gida ile direk veya dolayli

temasim engelleyecek sekilde Snlem alinmaly

3 Kisisel temizlik kurallanina uyulmali

4. Uretim alaninda ve depolarda sigara igilmemeli, yiyecek ve igecek tiiketilmemeli

5. Personel; kolay temizlenebilir, temiz ve tercihen agik renkli; baslik, gizme veya ozel ayakkabi, cepsiz ve diifmesiz galigma

) kuyafetleri veya gorevinin gerektirdigi ko u kayafetler giymeli, kiyafetlerin temizligi siirekli olarak saglanmali
6. Uretim ve depolama alaninda galisan personel saat ve taki takmamali ve yannda bulundurmamali

7 Driinle direk temas halindeki tiim galisanlarin sag, biyik, sakal ve kollari, bulasmaya sebep olmayacak sekilde ortiilii olmaly, iiretim
alanmna girmeden dnce eller temizlenerek, dezenfekte edilmeli

8. Disanidan iiretim alanina girecek ziyaretgiler igin koruyucu kiyafet (galos, bone, onlik, vb.) bulundurulmal

w

9. Isletmede personel hijyeninden sorumlu, gdrevli bir eleman bulunmaly
10. Personele ait kisisel esya ve giysi, gidalanin iiretildii alanlara konulmamali

N}

1) AMBALAJLAMA/PAKETLEME VE ETIKETLEME

1. Gida ambalajlanmas: ve paketlenmesinde kullamlacak madde ve malzemeler Tiirk da mevzuatina u olmal

Yeniden islenmis plastikler ve gapaklar tekrar gida ambalaji olarak kullaniimamaly

Ambalaj ve paketleme malzemelerinin ambalajlama ve paketleme alanina etirilmesinde hijyenik kosullar saglanmali (*)

2.
3
4. Gida ve gida ile temasta bulunan madde ve ‘malzemeler, depolama ve tasima sirasimda dis etkenlerden zarar grmeyecek,
bozulmayacak sekilde korunmus olmali

wlw|sls

[

w

: Ambalajlama ve paketleme iglemleri gidaya bulasmay1 Gnleyecek sekilde olmali (¥)
6. Gidalar igin bir defadan fazla kullaniimak la iiretilmis olan lajl leri izlenebilir ve gerektiginde

dezenfekte edilebilir olmali ve temizlik ve dezenfeksiyon islemler igin u tesise sahip olmali (*)
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J) AYDINLATMA VE HAVALANDIRMA

1 Aydmlatma yeterli miktarda ve giin 151fna egdeger olmal

2. Ampuller kirilmadan kaynaklanacak cam bulasmalarina kars1 korunakli olmaly

3. Uriin ve iglem ihtiyacina gore sicakligin kontrold, nem kontrolii ,toz olusumunu dnlemek ve kirli havay1 degistirmek igin mekanik
ve/veya dogal d sistemi sagl 1} d 1nun {izerinde bir 1zgara veya asimnmayan malzemeden yapilmis

koruyucu diizenek ‘bulunmaly, 1zgaralar kolayca sokiilebilir nitelikte olmalt

4, Tsletme alanindaki sicaklik iiretilen iiriine gore uygun olmali [G)

S Isletmede buhar ve nemden olusabilecek bulasmay: dnleyecek dlgiide havalandirma yapiimali

6. Gida ile temasta bulunan materyal iireten isyerlerinden ekstriider, enjeksiyon, ‘bask: makinesinde olusan zararh havayi emecek
havalandirma sistemi bulunmali

7 Havalandirma girisleri filtreli veya korumali olmaly

K) NAKLIYE VE DEPOLAMA

1 Deponun kap, pencere ve diger kisimlan her tiirlii zararlnn girisini Snleyecek u; donanima sahip olmaly

2. Depolarda zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir nitelikte, sivast dokilmemis, {iriinlere olumsuz etkide

bulunmayacak nitelikte olmali

Depo {istii tavan ve catilar akmayl, sizmay: dnlemeli, sicaklik degi imlerinden etkilenmeyi nleyecek sekilde yalitimli olmali

: D 1ma arag ve Jerinde kullanilan alet, ekipman ve malzemeler temiz, saglam ve hijyenik amacina u olmall

8. Ham madde, diger iiretim girdileri, islenmig gidalar, yedek alet ve lar, temizlik ve k 1 leri ayn yerlerde
depolanmalt

6. Ambalaj materyalleri ve paket malzemeleri bulasmaya yol agmayacak sekilde ambalajl ve etiketli olarak depolanmali

7. Ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, bozulmalann, zarar gérmelerini ve
kirlenmelerini énleyecek, duvar ve zeminle temas etmeyecek sekilde, palet yiiksekliginde ve rutubet gegirmeyen uygun malzeme iizerinde
muhafaza edilmeli

8. Depolar isletme kapasitesine u biiyiikliikte ve temiz olmali

9. Gida maddeleri birbirinin ézelligini bozmayacak sekilde depolanmals (¥)

10. Gidalarin tasmmas! icin kullamilan arag ve/veya kaplar, yeterli ‘temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanmali, temiz
tutulmals, gercktiﬁgde bakimi yapilmali ve iyi muhafaza edilmeli

115 Depolar ve tasima araglarninda havalandirma, sicaklik ve rutubet diizeyi, hammadde, yardimci madde, aroma ve katki maddesi {iriin

&zelliklerine uygun olmali, depolar ve tagima araglaninda sicaklik ve gerekli hallerde rutubet Slger cihazlar bulundurulmaly, bilgiler siirekli
kaydedilmeli (*)

12 Ve/veya konteynir icindeki kaplar, gida disinda bagka bir maddenin inmasinda kullamilmamali (*)

3. Gudalar, arag ve/veya konteymr/ kaplar igerisine bulasma Tiskini en aza indirecek, gapraz bulasmay: engelleyecek bigimde
yerlestirilmeli, ambalajl lanmaly/paketlenmeli ve korunmaly

14. Gida maddeleri ile birlikte bagka bir maddenin veya farkh gida ‘maddelerinin aym anda birlikte taginmasi durumunda, iiriinler
birbirinden tamamen ayrilmis olmal1 (*)

15. Farkli gida inin d: 1 lar, farkl yii ler arasinda gapraz bulagmay: engelleyecek
bigimde temizlenmeli ve gerektiginde dezenfekte edilmeli (*)

16. Tagimada araglar, gida lerinin uygun s1 klard: h i ine ve s6z konusu sicakliklarn izlenmesine

imkan verecek nitelikte olmali, konteynir/kaplann iizerinde agikga gériilebilecek ve silinmeyecek bir sekilde “yalmz gida maddesi i¢in”

iretim ve kigisel hijyen konularinda diizenli egitim saglanmali

2. HACCP uygulayan isletmelerde, HACCP ve iyi uygulama rehberlerinin uygulanmasindan sorumlu kisilerin, HACCP ilkelerinin
anmas: ile ilgili yeterli egitimi almalan sag l

(*) Bu hitkiimler gida maddeleri ile temas eden madde ve malzemeleri iireten isyerlerinde zorunlu degildir.

Isyeri Yetkilisi ve/veya
Kontrol ve Denetim Ekibinin Sorumlu Yoneticinin
Ad1 Soyad1 d Adi Soyad 2 Adi Soyad: :
Meslegi Meslegi Gorevi:

imza : imza g imza:
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GIDA SATIS VE TOPLU TUKETIM VE SATIS YERLERINE AIT KONTROL VE DENETiM FORMU

ISYERI HAKKINDA BILGILER KONTROL VE DENETIM TARIHI:
Gidasatig () Toplu tiikketim ()
{SYERININ UNVANIL: KONTROL VE DENETIMIN AMACI
SEKTORU: : .
=3 [] RUTINKONTROL VE DENETIM
iSLETME SAHIBININ ADI SOYADIL:
ADRESE: [ SsiKaYET
TELEFON: D TAKIP
RUHSAT NO’SU:
[] picer
A) GIDA GUVENLIGH Agrhkl | Verilen
Puan Puan
1. Tiirk gida uygun ol ) dde, gida bilesenleri veya gida ile temas eden madde ve malzemeler iiretimde 4
kullanilmamali ve satisa sunulmamal
2. Gida maddesi ve gida ile temasta bulunan madde ve ler, depol hazirlama, sergileme ve tagima da teknigi 4
uygun olarak 1
3. Kirlenmis, kokusmus, eksimis, nitelikleri ve goriiniimi bozulmus, bombaj yapmus, kurtlu, kiifli olmast gibi ozellikleri ile 3
kolaylikla ayurt edilebilen, fiziksel, kimyasal ya da mikrobiyolojik bozulmaya ugramis, ambalaji yirtibmus, kirilmus, paslanmis ve son
kull tarihi gegmis gida maddeleri satisa 1
4, Depolanan, sergilenen ve titketime sunulan her tiirlii gida maddesinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin 3
fizerinde, niteligini ve varsa 6zel saklama kosullarny, ithalat veya {iretim izninin tarih ve sayisin gdsteren, Tirk gida mevzuatina uygun
etiket 1
5 Gida maddeleri, hayvan yemleri, toksik maddeler, temizlik malzemeleri ve iade iiriinler, uygun etiketleme yapilarak ayn 3
yerlerde muhafaza edilmeli
6. Gida atig1 ve diger atiklar, birikmelerini engelleyecek sekilde, gidanin bulundugu mekanlardan uzaklastiriimali, dogrudan veya 3]
dolayli bulagma kaynag ol lart li
7 Ambalajlama ve paketleme islemleri gidada bulasty: & leyecek sekilde yapilmal balajl ve paketl, 1 lerinin 3
giivenli ve temiz olmasi sag] 1
B) PERSONEL HIJYENI
1 isyerinde gida ile temasta bulunan tiim p lin saglik raporlan olmali ve k lleri periyodik olarak yapilmal 4
2: Gdalarla taginabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sanlik, ishal, kusma, ates, atesli bogaz agrisi, ‘burunda veya gozde 4
veya kulakta akimt vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip ol dan siiphelenilen veya tasty olan p lin gida depol ve
firetim alanlarina girmesine izin verilmemeli, yara, giban gibi cilt problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmal, gida ile direk ve
dolayli temasini engelleyecek sekilde dnlem alinmali
3 Gida maddeleri ile direk temasta bulunan personel kolay temizlenebilir, temiz ve tercihen agik renkli, baslik, gizme veya 6zel 3
kkabi, galisma i, eldiven ve koruyucu ler giymeli
4. {lk yardim i bul 1 1
C) ALET EKIPMAN HIJYENI ‘
1. Kirli, kirik, pash, gatlak, lekeli, kotii kokulu, yirtik, s dokiilmils ve uygun olmayan madde ve malzemelerle gida satis ve 4
servisi yapil 11 ve gida maddesini da veya mut da kullanilan kaplar baska amaglar i¢in kullanil 1}
2 Kullamlan tiim alet ve ekipman, gida ile temasta bulunan yiizeyler, saghga uygun, bulagma riskini en aza indirmeyi miimkiin 3
kilacak sekilde tasarlanmal, kolay ve iyi izlenebilir, k Kkl ve toksik olmayan maddelerden yapilmis olmal, daima
temiz bulundurulmal: ve gerektiginde dezenfekte edilmeli
3. Elle temas etme gerekliligi olan gida maddelerinin satig ve servisi uygun malzeme, alet, ekipman ve gerektiginde eldiven 3
P
4. Sv1 gida maddeleri, igindeki gidanm niteligini bozmayacak 6zellikteki kaplarda bulundurulmali ve kaplardan musluk £}
aracifiliyla alinmal
5. Tek lik kaplar tekrar 1l I 3
D) iSYERI HIJYENI
1. T ler, gida maddesinin satildigs, ilendigi ve dep yerlere dogrudan agil 1 4
2. Gida ile temas eden su ve buz Tiirk gida mevzuatina uygun, siirekli ve yeterli olmali 4
3. Zararhlarla miicadelede, ilgili Bakanliklarca izin verilen ilaglar, amacina ve genel halk saghigma uygun olarak kullanilmaly, 4
zehirli ilaglardan sadece isletme diginda yararlanilmal
4. fsyeri yakin gevresinde bulagmaya yol agacak ¢8p ve atik yigmnlan, su birikintileri, zararlilarin yerlesmesine yol agacak ortamlar 3
5. Yapilan igin ve satis1 yapilan gida maddesinin dzelligi ve niteligine gore depo, muhafaza yeri, yikama yeri, muayene ve kontrol 3
yeri ile hazirlama yeri ayn olmalu
6. Bina i¢i, zemin, duvar, tavan, kap1 ve p ler, temizlik ve ksi uygun, kolay temizlenebilir ozellikte, diiz yiizeyli, 3
piiriizsiiz, gatlak olmayan, su gegirmez, yikanabilir, gegirgen ol koku yap! hagere yerl ine izin vermeyen, saghig
olumsuz yonde etkil ve agik renkli mal lerden yapilmis olmali ve siirekli temiz tutulmal
7 fsyerinin temizlik ve bakim diizenli olarak saglanmaly 3
8. Yapilan is ve isyerinin nitelifine uygun akar sicak su 1 (%) 3
9. Cép ve her tiirlii atiklarn konulacagy, yeterli say1 ve biiyiikliikte, agz1 kapali, sizdirmaz, gerektiginde pedall, yikanabilir ve ¢op 3
torbast igeren ¢op kovalan buls ulmal
10. igyerinde akvaryum canhlan disinda gida maddeleri ve insanlarla temas edebilecek hayvan bul 1 1 3
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i1 Kapi, pencere ve isyerinin i¢ kisimlarina yapilacak uygun d la, sinek-bdcek, hasere, kemirgen ve benzeri zararlinin
girisini engelleyecek 6nlem alinmal

12. Yapilan isin zelligine gore sicakligin agin oranda y Imesini, buhar yogunl toz Gnlemek ve kirli havay:
degistirmek ve gapraz bul leyecek nitelikte mekanik veya dogal havalandirma sistemi olmali

13: Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizlifi igin tasarlanmis, yeterli sayida lavabo bulunmali ve lavabolarda temizlik

gl 1y, ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi, kurul igin yeterli imkanlar saglanmali

14. Giin 15131na esdeger ve yeterli ay gl 11, aydinl. igerde satilan gidanin rengini degistirmemeli

15. Deponun kapi, pencere ve diger kisimlan her tiirlii zararlhnm girisini 6nleyecek uygun d sahip olmali

16. Depolarda zemin piiriizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir nitelikte, sivas1 dokillmemis, riinlere olumsuz etkide
bul k nitelikte olmali

175 Depo ve satis yerlerinde ham madde, gida bilesenleri, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, bozulmalanni,

zarar gormelerini ve kirlenmelerini &nleyecek, duvar ve zeminle temas etmeyecek sekilde palet yitksekliginde ve rutubet gegirmeyen
uygun malzeme iizerinde muhafaza edilmeli

18. Gida servisi ve toplu tiiketim yapilan yerlerde bulasik yikama diizeni sagl 1

19. Yikama sulan ve diger siv1 atiklann tahliyesini saglayacak uygun drenaj sistemi olmali

E) TASIMA

I: Arag ve/veya konteynur igindeki kaplar, gida disinda baska bir maddeni da kullanil 1

2. Gida maddeleri ile birlikte baska bir maddenin veya farkl gida maddelerinin aym: anda birlikte taginmas1 durumunda, iiriinler
birbirinden aynlmig olmalt

3; Gidalar arag vﬂveya konteymir/ kaplar xt;cnsme bulasma riskini en aza indirecek, gapraz bulasmay1 engelleyecek bigimde
yerlestirilmeli, lajl i vek

4. Depolarda ve tagima araq ve gereglerinde kullanilan alet, ekipman ve malzemeler temiz, saglam ve hijyenik amacina uygun
olmah

F) EGITIM

1 Calisan personel, yaptiklari isin niteligi k da bilgilendirilmeli ve gida hijyeni konularinda egitilmesi sagl 1

2. HACCP uygulayan isyerlerinde, HACCP ve iyi uygulama rehberlerinin uygulanmasindan sorumlu kisilerin, HACCP
ilkelerinin uygul ile ilgili yeterli egitimi almalan sagl i

30 Calisan p lin, galisma konusu ile ilgili mevzuat hakkinda bilgilendirilmesi sagl 1

G) CADIR, BUFE VE HAREKETLI SATIS ARACLARI GIBI TASINABILIR VE/VEYA GECICI TESISLER ICIN
HUKUMLER

1. Tasnabilir ve/veya gegici tesisler, uygun bir yere yerlestirilmeli, kurulmals, temiz tutulmah ve en iyi sartlarda korunmal

2 Personel hijyeninin yeterli diizeyde korunmas icin, ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi, ku.ru.lanmasx hijyenik saghk
kurallarina uyulmasi, gerekli ha.llerdc, giysi degistirme yerleri de dahil olmak iizere yeterli imkanlar sagl

3. Gida maddelerinin 1 i, hazirlanmasi, sunumu ve satist, gince ve hijyenik olarak yapilmal

4. Yeterince sicak ve/veya soguk icilebilir nitelikte su tedariki saglanmali

5 Tehlikeli ve/veya yenmeyen maddelerin ve siv1 veya kati atiklanin hijyenik bir sekilde depolanmas: ve atilmas igin yeterli
diizenleme ve/veya imkanlar 1l

6. Isyerinde gida ile temasta bulunan tiim p lin saglik raporlan olmal ve } lleri periyodik olarak yapilmal

3 Gdalarla tagmabilecek hastaliklara veya hastalik belirtilerine (sarilik, ishal, kusma, ates, atesli bogaz agnsi, burunda veya

gozde veya kulakta akinti vb.) sahip oldugu bilinen veya sahip olmasindan siiphelenilen veya tastyicisi olan personelin, gida depolama
ve tiretim alanlarina girmesine izin verilmemeli, yara, giban gibi cilt problemlerinde yara uygun sekilde kapatilmali, gida ile direk ve
dolayli temasimi engelleyecek sekilde 6nlem alinmali

8. Alet ve ekipmanlarin temizligi ve gerektiginde dezenfeksiyonu igin yeterli temizlik ve dezenfeksiyon malzemesi

9: Gidanin uygun sicaklikta muhafaza edilmesi igin yeterli ve/veya diizenlemeler bul 1

10. Gida maddeleri gapraz yol agmayacak sekilde hazirlanmali, depol 11 ve satisa Imal;

11 Gida maddeleri ile direk temasta bulunan personel kolay temizlenebilir, temiz ve tercihen agik renkli, koruyucu kryafetler
giymeli

12. 11k yardim mal i bul 1

* Bu hiikiimler bakkal, market, kuruyemisci, kuru kahveci, baharatgi, gibi isyerlerinde zorunlu degildir.

Isyeri Yetkilisi ve/veya
Kontrol ve Denetim Ekibinin Sorumlu Yéneticinin
Ad: Soyadi : Adi Soyadi 5 Adi Soyads :
Meslegi Meslegi Gérevi:

fmza : imza : imza:
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OZGECMIS
Bireysel Bilgiler
Adi : Sedat
Soyadi : Mocan
Dogum yeri ve tarihi : Saraykoy-12.04.1973
Medeni durumu : Bvli
Askerlik durumu : Yapti
Iletisim adresi ve telefonu  : Ankara Tarim 11 Miidiirliigii Denetim Sube.

PK: 65 Yenimahalle- Ankara

Is: 0 312 344 59 50, Cep: 0 505 370 81 36

II- Egitimi:
2006- : Ankara Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii Saglik Egitim

Fakiiltesi Saglik Yonetimi Yiiksek Lisans Programi

1997-1991 : Hacettepe Universitesi Saglik Idaresi Yiiksek Okulu
1991-1987 : Kegioren Cevre Sagligi Meslek Lisesi
Yabanci dili : Ingilizce

I11- Unvani:

Saglik Idarecisi
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IV- Mesleki Deneyimi:

2004- ....... : Ankara Tarim i1 Miidiirliigii

2004-1991 : Ankara Altindag Dr. Sacit Yazic1 Saglik Ocag

V- Bilimsel flgi Alanlar:

[lgi alanlari: Hastane Yonetimi ile Ilgili Yaynlar, Saglik Yénetimi, Toplam Kalite

Yonetimi, Gida Giivenligi, Haccp Sistemi

VI- Bilimsel Etkinlikler:

- Gida Denet¢i Egitim Sertifikasi
- Saglik Planlamasi
- Doner Sermaye Saymanligi Goérevde Yiikselme Egitimi Kursu

- Laboratuar Calisma Egitimi Sertifikasi






