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ONSOZ ve TESEKKUR

Gerek ililkemiz ve gerekse diinya capinda en Onemli endiistrilerden ve ekonomik
islemler kaynaklarindan olan gida endiistrisinin ve gidalarin bozulmalarina etken olan
durumlarla bu durumlar1 6nlemek i¢in kullanilan en yaygin ve etkili yontemlerden biri
kapsaminda soguk zincir lojistiginin nasil ve neden uygulanmasi gerektigi ayrintilariyla
aciklanmaktadir. Gida Miihendisligi lisans egitiminin ve satinalma ile tedarik zinciri
yonetimi alanindaki mesleki tecriibelerimin verdigi dayanakla sdylemem miimkiindiir
ki, Tirkiye gida endiistrisi hizli bir gelisimle zamanin ve global standartlarin
gereksinimlerine ayak uydurmak konusunda umut vaadetmektedir. Sahsim ve {ilkemiz
gida sektorii adina ummaktayim ki oniimiizdeki yillarda tilkemiz tarim ve gida {iretim
potansiyelini uygun ve etkin sekilde degerlendirecek, standartlara gosterdigi uyumla
diinyanin lider gida endiistrilerinden bir haline gelecektir.

Calisgmam boyunca degerli yardim ve katkilariyla beni yonlendiren danigsman hocam
sayin Prof. Dr. Mehmet Tanyas’ a ve tiim bu siirecte beni destekleyen aileme en igten
dileklerimle tesekkiirlerimi sunarim.

Haziran 2011 Giray SARISOY
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OZET

GIDALARIN SOGUK ZINCIR LOJISTiGi

Sarisoy, Giray

Tedarik Zinciri ve Lojistik Yonetimi Yiiksek Lisans Programi

Tez Danismani: Prof. Dr. Mehmet Tanyas

Haziran 2011, 176 sayfa

Gida iiretimi tarih boyunca insanligin temel gereksinimlerinden birini karsilayan en
Oonemli {retim islemlerinden biri olmustur. Bu durum da diinya capinda gida
endistrisinin ihtiyaglara ve arz talep dengesine gore sekillenerek hizli bir sekilde
gelismesini saglamistir. Ulkemizde ve diinyada sanayi ve istihdam alanlarmin énemli
bir parcasini olusturmakta olan gida endiistrisi ayni zamanda diinya ¢apinda gerceklesen
finansal islemlerin 6nemli bir kismini igermektedir. Diinya ¢apinda yalnizca perakende
sektoriinde gergeklesen yillik gida satisinin hacmi 4 trilyon dolarin {izerindedir ve ayrica
gida triinlerinin yillik ithalat ve ihracat hacimlerinin her biri 1,5 trilyon dolara kadar
ulagmaktadir. Bu durum iilkemizde de paralellik gostermekte ve gida sektorii iilke
ekonomisinde 6nemli bir yer kaplamaktadir. Tarim {iriinleri ve gida {iriinleri bir biitiin
olarak ele alindiginda bu iiriinlerin ithalat ve ihracat islemleri Tiirkiye ekonomisinde
yillik 40 milyar dolarin lizerinde bir dis ticaret hacmi yaratmaktadir. Bu duruma bagh
olarak gida iiretimi ve iireticisi devlet tesvikleri ile desteklenmekte, ayrica hem yerli
iireticiyi ve pazar1 korumak i¢in hem de pazarda arz talep dengesini saglamak icin ciddi
giimriik diizenlemeleri gergeklestirilmektedir.

Gida endiistrisinin gelismesi ve talep artisiyla pazarlarin biiylimesi ile gida iiretiminin
en temel sorunlar1 olan gidalarin bozulmasinin ve kalite kaybinin dnlenmesi, ayrica
tiikketici saghigini tehdit etmeyecek iirlinlerin tiiketiciye ulastirilmasi adina Onemli
gelismeler yasanmaktadir. Uretim, depolama ve tasima teknolojilerinin yeterli hale
gelmesiyle gida iiretimi ve lojistiginde bozulmayi ve kalite kaybini engelleyecek
Oonlemler alinmaya ve uygulanmaya baglanmistir. Gidalarda bozulmaya ve kalite
kaybina yol ag¢an mikrobiyolojik ve biyokimyasal etkilerin Onlenmesinde,
mikroorganizma faaliyetlerinin ve biyokimyasal faaliyetlerin yavaslatilmas: ve gidanin
raf Omriiniin uzatilmasi i¢in sogutma islemi uygulanmaktadir. Gidanin su aktivitesini
azaltarak bozulmayi engellemek, ayrica gidayr minimum besin ve kalite kaybi ile
maksimum muhafaza edebilmek i¢in ise -18°C altindaki sicakliklarda dondurma islemi
uygulanmaktadir. Soguk zincir lojistigi, sogutulan ya da dondurulan gida iiriinlerinin
gerekli sicakliklarda depolanmasi, elleglenmesi ve tasinmasi islemlerinin tiimidiir ve
gida gilivenligi agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir. Tiiketici sagligi agisindan ve
ekonomik deger acisindan soguk zincir boyunca sicaklik degisimlerinin olmamasi ve
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triinlerin  gerekli sekilde islem gormesi gerekmektedir. Bu gereklilikler ve
uygulamalarinin kontrolii ticari anlamda ve saglik anlaminda c¢ok biiyilik 6nem
tagidigindan uygulamalarla ilgili diinya ¢apinda ATP Anlagmasi gibi anlagmalar
olusturulmaktadir. Uretim ve lojistikle ilgili HACCP sistemi uygulamasi, 1SO
tarafindan hazirlanan ISO 22000, BRC ve IFS standartlar1 giinlimiizde gida endiistrisi
tarafindan uygulanmakta ve gida giivenliginin saglanmasi ile ekonomik kayiplarin
onlenmesinde onemli gelismeler elde edilmektedir. Anlagmalar, standartlar, yerel kanun
ve diizenlemeler siirekli olarak gelistirilip gilincellestirilerek ve gelisen teknoloji
olanaklarinin endiistriye adaptasyonu ile zincir boyunca gida gilivenliginin tam olarak
saglanmasi ve ekonomik kayiplarin minimize edilmesi ontimiizdeki yillarda da yerel ve
global gida endiistrisinin temel hedefleri arasinda yer almaktadir.



ABSTRACT

COLD CHAIN LOGISTICS OF FOODS

Sarisoy, Giray

Supply Chain and Logistics Management M.S. Program

Supervisor: Prof. Dr. Mehmet Tanyas

June 2011, 176 pages

Food producing has been one of the most important production processes that meets a
basic requirement of mankind throughout the history. This juncture has led worldwide
food industry to improve rapidly by getting shaped accordingly to requirements and the
balance of supply and demand. Besides being a major component in local and global
industry and employment, food industry also covers an important part of worldwide
financial transactions. In global arena, only retail sales volume of food products is over
4 trillion USD and financial volumes of food import and export transactions are about
1,5 trillion USD each annually. In parallel with global food industry, Turkey’s food
industry is also a major component of the national economy. When agricultural products
and food products are considered together, imports and exports of these products create
a financial volume of over 40 billion USD in foreign trade segment of Turkey’s
economy annually. Accordingly with this picture, food producing and producers are
supported by the governmental incentives and strict customs regulations are executed to
secure producers, the market and the supply-demand balance.

Along with the improvemets in food industry and market growth with increasing
demand, there have been serious developments regarding to prevent, the most important
issues of food production, food spoilage and quality losses besides producing and
delivering products that do not possess health risks to consumer. With adequate
production, storage and transportation technologies, measures have been started to taken
for preventing spoilage and quality loses through food production and logistics. Cooling
is one of the methods applied to slow down the microorganismic and biochemical
activities and to extend the shelf life of the product in order to prevent microbial and
biochemical effects that may cause food spoilage and quality losses. Freezing by
lowering the temperatures below -18°C is applied for preserving food products with
minimum nutrition and quality losses by lowering the water activiy of food. Cold chain
logistics covers all storage, handling and transportation processes of chilled or frozen
foods and so it is of a great importance for food safety. There shouldn’t be any
temperature abuses and products should be handled as required through the cold chain
in order to prevent any risks regarding to consumer health and to prevent economical
losses. Since these requirements and applications possess a great value in manners of
health and economy, agreements such as ATP Agreement are enforced and standards
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releated to food production and logistics are developed and put in practise. HACCP
system application on producing and logistics processes, ISO 22000 standard developed
by ISO, BRC and IFS standards are executed in food industry recently and serious
developments are obtained in the contexts of food safety and economy. It is a leading
future aim for local and global food industries to achieve the complete food safety and
to minimise economical losses by having agreemens, standards, legislative acts and
regulations are improved and updated continuously and getting facilities of improving
technology adapted to the cold chain of foods.

Key Words: Food logistics, Cold chain, Preventing food spoilage
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1. GIRIS

Bu boéliimde, arastirmanin amaci, arastirmanin énemi ve arastirmanin kapsami iizerinde

durulacaktir.

1.1 ARASTIRMANIN AMACI

Bu calismada, gida hammadeleri, yar1t mamiil ve mamiillerinin ilgili 6zel depolama ve
tasima kosullarina bagl olarak siniflandirilmasi, bu simiflandirma kapsaminda global
olarak kullanilan soguk zincir depolama, ellecleme ve tasima yoOntemlerinin
incelenmesi, soguk zincir lojistiginin gida giivenligi, hijyen, raf oOmrii, kalite
parametrelerine ve dolayistyla iiretici ve de tiiketici maliyetlerine etkileri ile depolama
ve tasima alaninda gegerli olan uluslararasi standartlar ve anlagmalarin incelenmesi,
elde edilen sonuclarin yorumlanarak muhtemel eksikliklerin belirlenmesi ya da

uygulanabilecek yeni yontemlerin 6nerilmesi amaglanmaktadir.

Bu baglamda diinyada ve iilkemizde gidalarin soguk =zincir lojistigi ile ilgili
uygulamalar ile konuyla ilgili bilimsel calismalarin ve uluslararas1 standartlarin
incelenmesi ve halihazirda tlilkemizde yapilan uygulamalarin yeterli olup olmadiginin
belirlenmesi de hedeflenmektedir. Bir diger hedef te gidalarin mikrobiyolojik, fiziksel
ve kimyasal bozulmalar1 ve bu bozulmalarin etkenleri konusundaki bilgiler 1s181inda
soguk zincir lojistigi uygulamalarin hijyen, kalite ve ekonomi agisindan olumlu ve

varsa olumsuz yanlarinin degerlendirilmesidir.

Belirlenen hedefler dogrultusunda, soguk zincir lojistigi uygulamalarina ihtiya¢ duyan
gidalar i¢in gerekli depolama ve tasima kosullari, bu kosullarin takibi ve kayit altina
alinmasi, konuyla ilgili uluslararasi diizenlemeler, standartlar ve anlagmalar arastirilarak
halihazirda uygulanan yontemlerle karsilastirilmig, bu konuda hazirlanmig yaymn ve
makalelerde belirtilen fikirler analiz edilmistir. Sonu¢ olarak gidalarin soguk zincir
lojistigi uygulamalarinin uygulama yeterlilikleri karsilastirilarak, gida giivenligi ve

tilketici saglig1 acisindan uygulamalarin ve sektoriin gelecegi yorumlanmastir.



1.2 ARASTIRMANIN ONEMI

.....

biyokimyasal degisimleri ve  mikroorganizma yiiklerinin artis hizina etkileri,
dolayistyla gida giivenligi ve ekonomik yapi1 agisindan soguk zincir lojistiginin
Ooneminin belirtilmesi ve vurgulanmasi amaglanmaktadir. Buna ek olarak tiim diinyada
gida tretimi ve lojistigi ile ilgili temel standartlar incelenerek sektdrde uygulamanin ne
boyutta oldugunun ve iilkemizin bu uygulamalar acisindan durumunun
degerlendirilmesi de ¢aligmanin amaglarindan biri oldugundan toplumsal gida giivenligi

ve ekonomik kayiplarin 6nlenmesi bakimindan, arastirma 6nem arz etmektedir.

1.3 ARASTIRMANIN KAPSAMI

Arastirma, gida hammadde ve {riinlerinin tiiketimdeki yerini, diinya ticaretindeki
finansal paymi ve dnemini belirten, diinya gida enddistrisine dair bilgiler icermektedir.
Bunun yanisira, bu hammadde ve {iriinlerin gida kimyasi ve gida mikrobiyolojisi bakis
acisindan temel kalite ve hijyen yetersizlikleri ile bu yetersizliklere yol acan
biyokimyasal ve mikrobiyolojik nedenler arastirilmistir. Bahsi gecen hijyen ve kalite
yetersizliklerine yol agan etmenlerin engellenmesinde soguk zincir lojistiginin rolii,
GMP, HACCP, ISO 22000, BRC, IFS uluslararasi standartlarinin ve bozulabilir gida
maddelerinin farkli modlarda uluslararasi tasinmasma dair dlizenlemelerin gida
lojistigiyle iliskileri ve Onemi, bu standartlarin uygulamalarinin genel ¢ergevesini
belirleyen kurallar1 ve metodolojileri de arastirma kapsamindadir . Ayrica lilkemizdeki
soguk zincir uygulamalar1 hakkinda bir fikir verebilmek adina, proje kapsaminda
Avrupa’ nin 6nde gelen soguk zincir gida iirlinleri iireten firmalarindan birinin Tiirkiye’
senaryosu lizerinden uygulama fonksiyonlari, islemler ve maliyet yapilari incelenerek

calismaya eklenmistir.



2. GENEL BILGILER

2.1 DUNYADA VE TURKIYE’ DE GIDA ENDUSTRISI
2.1.1 Diinyada Gida Endiistrisi

Beslenme, toplum saghiginin korunmasinda, iilke ekonomisinde ve kalkinmada temel
islevlerden  birisi olup, bu islevi saglayan maddeler besin elementleri, besin
elementlerini iceren islenmis ve dogal haldeki hayvansal, bitkisel ve sentetik kokenli

yenilebilir ve igilebilir maddeler de gida olarak tanimlanmaktadir (Halag 2002).

Tarim sektoriinden elde edilen bitkisel ve hayvansal kaynakli hammedenin temizleme,
ayrigtirma, karistirma, pastorizasyon, evoporasyon, dondurma, ambalajlama  gibi
yollarla islenmesi ile gida yar1 mamullerinin ve mamiillerinin iiretilmesi de gida
sektorii olarak tanimlanir. Gida sektorii tanim olarak hammadeden son {iriintin elde
edilmesine kadar olan siireci kapsamakta gibi goriinse de depolama, ellegleme ve tasima

islemlerini de kapsayan genis bir operasyonel alan ve finansal hacme sahiptir.

Uluslararas1 Gida Standart Sanayi Siniflandirma Sistemine (ISIC rev.3) gore gida sanayi
baslica sekiz alt sektorden meydana gelmekte olup gida sanayisi tarimsal
hammadelerinin bir ya da birden fazla isleme tabi tutulmasi ile elde edilen iirtinleri

kapsamaktadir. Bu sekiz alt sektor su sekilde siralanmaktadir:
1) Et ve et tirlinleri

2) Siit ve siit tirlinleri

3) Su {iriinleri mamulleri

4) Nisasta mamulleri

5) Meyve ve sebze isleme

6) Bitkisel yag ve mamulleri

7) Seker ve sekerli mamuller

8) Yem sanayi



Global gida endiistrisinin yapisi, tiiketicilerin daha genis bir {iriin yelpazesinde daha
kaliteli tirtinlere ulagabilme taleplerine bagl olarak siirekli degismekte ve gelismektedir.
Tiiketicinin ¢esitlilik, erisilebilirlik, satinalinabilirlik, giivenlik ve kalite anlamindaki
taleplerini karsilayabilmek adma siirekli degisen ve gelisen gida sektorii, gerek bu
degisim ve gelisimin yan sanayi sektorlerini de kapsayarak operasyonel anlamda
hammaddeden iiriine kadar olan iiretim pratiklerinin yanisira, ambalaj, lojistik,
pazarlama, danigmanlik, denetim gibi yan {iriin ve hizmetlerle biitiinlesmesi ve gerekse
yasamsal Oonem arzeden bir lriinlin, gidanin, iretimini yapmasindan Otiirii diinya
capinda en Onemli ticari degere sahip sektorlerden biri haline gelmistir. Yalnizca
perakende kanallardan yapilan global gida satis1 yillik 4 trilyon dolar dolayinda finansal
bir hacme sahiptir (USDA 2009). Buna ek olarak 2008 yilinda tiim diinyada yapilan
gida ihracati 1,114 trilyon dolar, tarimsal dirlinler ihracatt 1,341 trilyon dolar
degerindedir. 2008 yilinda diinya ticaret hacminde toplam ithalatin yiizde 8,5 ini ve yine
toplam ihracatin yiizde 8,5 ini tarim {riinleri olusturmaktadir (WTO international trade

statistics 2009).
2.1.2 Tiirkiye’de Gida Endiistrisi

Ulkemizde gida sanayii, tarimsal iiretim, dengeli beslenme, katma deger, istihdam ve
ihracat agisindan cok onemli islevleri olan bir sektordiir. Tiirkiye’de artan niifusun
yeterli, dengeli ve saglikli beslenmesi tarimsal {iretimin uygun sekilde
degerlendirilmesine bagli olup, bu da gida endiistrisinin yapisimin saglikli sekilde
gelistigi bir ortamda miimkiindiir. Genis bir yelpazeye sahip olan gida endiistrisi, alt
dallar1 agisindan birbirinden farkli 6zellikler tasiyan sektorleri barindirmaktadir. Bu
sektorlerin bazilari icin i¢ pazar dnemliyken bazilar1 iginse i¢ piyasa kadar dis pazarlar
da ve bu pazarlarda rekabet edebilmek de onemlidir. Tiirkiye gida endiistrisinde alt
sektorlerden ¢ogu iilke ici kaynaklardan saglayabiliyorken, az sayida da olsa bazi alt

sektorler hammadde agisindan disa bagimlilik gostermektedir.

Tiirkiye’de gida alaninda iiretim yapan isyeri sayisi farkli kaynaklarda 25-40 bin
arasinda degismekte olup yaklasik 260 bin kisi bu sektorde ¢alismaktadr'.

"Tc. Bagbakanlik Devlet Planlama Teskilati, Dokuzuncu Kalkimma Plam1 (2007 -2013), Gida sanayii
0zel ihtisas komisyon raporu, Ankara 2006.



Sekil 2.1” de, bahsi gecgen isletmelerin alt sektorlere dagilimi goriilmektedir.
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Sekil 2. 1: Tiirkiye gida endiistrisinin alt sektorlere dagilim

Ulkemiz gida endiistrisinde yer alan bu isletmelerin yiizde 26,6’ s1 islenmis unlu
tiriinler, yiizde 17,9’ u sebze ve meyve isleme, yiizde 14,1 i siit ve siit mamulleri, ylizde
8,4’ 1 bitkisel ve hayvansal yaglar alt sektorlerinde faaliyet gostermektedir. Bu alt
sektorleri sirasiyla, yiizde 7,8 ile diger gida maddeleri, yiizde 7,6 ile un ve unlu iirtinler,
yiizde 6,9 ile sekerleme, kakao ve cikolata, yiizde 3,9 ile et ve et iirlinleri, yiizde 2.9 ile
yem sanayi, ylizde 1,5 ile seker iiretimi ve aritimi, yiizde 0,8 ile su iiriinleri isleme,
yiizde 0,6 ile alkollii igecekler sanayi, yiizde 0,6 ile maden sular1 ve yiizde 0,4 ile
gazozlar alt sektorleri izlemektedir (Avrupa Birligi Miiktesebat1 ve Gida Sektér Raporu,
IKV No: 209, Eyliil 2007). Tablo 2.1 de iilkemizde gida endiistrisinin bdlgelere gore

yilizde dagilimi, Tablo 2.2 de gida tiiketiminin kentsel ve kirsal dagilimi goriilmektedir.

Diinyada oldugu gibi iilkemizde de gerek i¢ pazarda gerekse ithalat ve ihracat
islemlerinde gida ve gida iiriinlerinin finansal hacmi ¢ok biiyiiktiir. Tiirkiye ‘nin 2008

yil1 gida ihracati1 10,704 milyar dolar yine ayn1 yildaki gida ithalat1 8,502 milyar dolar
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degerinde, iilkemizin 2008 yilinda tarimsal iiriinler ihracat ve ithalati ise sirasiyla
11,204 milyar dolar ve 13,037 milyar dolar degerindedir (WTO international trade
statistics 2009). Tiirkiye’nin ithal ve ihrag ettigi lirlinlerin dagilimi1 ve maddi karsiliklar:

ile ilgili bilgi Tablo 2.3. de goriilebilir.

Tablo 2.1: Gida iiretiminin bolgelere dagilimi

Sebze ve Meyve su Uriinleri Bitkisel ve Unve Unlu islenmig Unlu
Bolge Gida Sanayi Siit Mamulleri Hayvansal seker Uretimi ve Arttimi
isleme Sanayi isleme Sanayi Yaglar Uriinler Uriinler Sanayi
Marmara 27,88% 27,20% 30,04% 33,55% 23,55% 19,83% 36,36% 22,09%
Karadeniz 9,52% 9,65% 7,63% 13,82% 2,38% 17,22% 5,83% 8,59%
Dogu Anadolu 4,02% 12,08% 6,00% 0,66% 1,19% 4,94% 3,61% 23,31%
Guneydogu Anadolu 2,95% 4,18% 5,95% 0,00% 10,29% 16,22% 3,99% 8,90%
ic Anadolu 23,73% 15,07% 14,38% 9,21% 5,10% 19,36% 21,98% 18,10%
Akdeniz 11,93% 12,42% 12,89% 17,11% 14,71% 11,68% 12,04% 6,44%
Ege 19,97% 19,41% 23,12% 25,66% 42,77% 10,75% 16,18% 12,58%
Sekerleme - Kakao - Cikolata ve Baska Yerde Damitik Alkolsiiz igkiler,
Bolge Siiiflandinimamig|  Yem Sanayi Alkollii ickiler | Sarap Sanayi |Malt ve Bira Sanayi | Karbonlastirilmis ve Tabii
Diger Maddeler Sanayi Gida Maddeleri Uretimi Maden Sulan
Marmara 24,98% 22,28% 20,27% 42,11% 45,28% 26,67% 34,21%
Karadeniz 8,30% 24,99% 11,43% 0,00% 0,94% 0,00% 10,53%
Dogu Anadolu 3,88% 2,36% 8,03% 0,00% 2,83% 0,00% 2,63%
Guneydogu Anadolu 10,43% 9,74% 5,71% 5,26% 0,00% 0,00% 5,70%
ic Anadolu 24,52% 13,06% 26,12% 10,53% 18,87% 26,67% 9,65%
Akdeniz 10,28% 13,45% 8,84% 5,26% 2,83% 26,67% 14,91%
Ege 17,59% 14,12% 19,59% 36,84% 29,25% 20,00% 22,37%

Kaynak: TOBB, illere gore sektor dagilim raporu, 2010

Ulkemizin tarim ve gida sanayi iiriinleri ihracatinda 6zellikle 1980° 1i yillardan sonra
Ozellikle ihracata yonelik modern gida sanayi tesislerinin kurulmasiyla yakalanan ivme
ile gida ihracati hiz kazanmis olmakla birlikte, geleneksel tarim {iriinleri hala
ihracatimizda énemli paya sahiptir'. Bugiin tilkemizde basta makarna olmak iizere un ve
unlu drlinler, dondurulmus sebze ve meyveler, domates salgasi ve konserveler,
cekirdeksiz kuru iiziim ve kuru kayis1 gibi geleneksel gida iiriinleri iiretimi giderek artan
ithrag iriinleri olarak goze ¢arpmaktadir. Bu baglamda, son yillarda ihracat oranindaki
paymi her yil artiran gida sektorli, onemli Olciide iilke ekonomisine doviz girdisi

saglamaktadir (Baser ve Akgiil, 2002).

! fhracat Gelistirme Etiid Merkezi (IGEME), Tarim ve Gida Sektorii fhracat Potansiyeli, IGEME
Arastirma ve Gelistirme Baskanligi Tarim Dairesi, Kasim 2004, Ankara.
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Tablo 2.2: Gida maddeleri tiikketiminin kent ve kira gore dagilim ile toplam
tiikketim miktarlar: (YTL, 2008)

URUN KENT KIR TURKIYE
Ekmek Ve Tahillar 1.039.139.078 424.999.274 1.464.138.351
Et 734.128.438 288.348.381 1.022.476.817
Balik 72.521.358 25394610 97.915.969
Siit, Peynir Ve Yumurta 651.270.302 250.770.341 902.040.644
Kati Ve Sivi1 Yaglar 256.199.295 135.463.527 391.662 822
Meyveler 4080.788.886 182.308.920 673.097.806
Sebzeler 697.615.910 310.935.115 1.008.551.025
Seker, Regel, Bal, Cikolata Ve Sekerlemeler 314.923.123 141.340.439 456.263.563
Gida Uriinleri 64.269.330 21.136.205 85.405.535
Kahve, Cay Ve Kakao 108.609.560 53.976.988 162.586.548
Maden Suyu, Alkolsiiz Igecekler, Meyve ve
Sebze Sulan 235.201.010 49.055.662 284.256.672
igkiler 14.104.568 6.077.021 20.181.589
TOPLAM 4 678.770.858 1.880.806.483 | B6.568.577.341

Kaynak: TUIK, kentsel ve kirsal tiiketim raporu, 2008

Sektorii lojistik altyapt ve iiretim disinda ihracat harici satig kanallar1 olarak
inceledigimizde ortaya ¢ikan sonug¢ sudur ki, hava, deniz ve kara ulagimina oldukga
elverisli bir konumda bulunan Tirkiye’'nin 06zellikle karayolu tasimacilifi ¢ok
gelismistir. Bu baglamda gida sektoriinde tasimaciligin biiyiik bolimii karayolu ile
gerceklestirilmektedir. Yani, sektor cok avantajli bir konuma ve giiclii bir lojistik agi ile
lojistik teknolojisine sahiptir. Ancak, soguk hava tasimacilig1 gerektiren araglarin ve
depolarin eksikliginin ve yetersizliginin sikintisin1 yasamaktadir. Ayni1 zamanda, Dogu
Anadolu Bolgesi’ nde yer alan gida firmalar1 elverissiz cografi yap1 nedeniyle ki iklimi
kosullarinda lojistik anlamda sikinti ¢ekmektedirler. Gida sektoriinde pazarlama
alaninda da, kiiresellesme, teknolojik gelismeler ve tiiketici talebi ve beklentisine bagl
olarak dnemli degisimler yasanmaktadir. Oncelikle degisen pazarlama anlayisidir. Eski
anlays {irtin odaklidir ve farkl satis araclar ile kar maksimizasyonu hedeflenmektedir.
Buna karsilik yeni pazarlama anlayisi tiim diinyadaki trendlere bagli olarak tiiketici
odaklidir ve oOncelikle tliketici tatminini amaglamaktadir. Bu nedenle, tiiketicinin
satinalma davranisini belirlemede son derece dnemli olan kalite belgeli markalar, iiriin
cesitliligi ve fiyat avantaji bunu pazarlayan firmalara rekabet avantaji saglamaktadir.
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Tablo 2.3: Gida maddeleri ithalat ve ihracatinin USD bazinda dagilim

URON iHRACAT (USD) iITHALAT (USD)
Canh hayvanlar 24.365.750 33.664.037
Et ve et iiriinleri
SIgIr eti - taze/sogutulmus/dondurulmus 604.656
Hayvanlann {sigir harig) eti - taze/sogutulmus/dondurulmus 156.964.789 1.914.105
Et ve yenilen sakatat-tuzlu/salamura/kurutulmus-sakatat un ve ezmeleri 352.014
Et, balik, kabuklu hayvanlar, yumusakgalar 15.845.897 536.983
Siit, st Uriinleri ve yumurtalar
sutve krema 51.885.172 44.990.820)
Tereyagl, sut esash kati-siw yaglar 1.411.244 35.821.435
Peynir ve lor B87.786.959 27.705.919
Yumurta ve yumurta albuminleri 126.619.325 11.362.363
Balklar ve diger deniz iiriinleri
Baliklar-canl, taze/sogutulmus/dondurulmusg 263.410.808 98.522.614
Balklar (kuruftuzlu/salamura/titsild) insan yemesi igin balik unu/ezmesi/pelleti 31.290.475 958.810|
Kabuklu hayvanlar, yumusakgalar 30.047.734 5.951.393
Baliklar, kabuklu hayvanlar ve yumusakegalann konserveleri 24.034.985 2.498.839
Hubuhbat, hububat iiriinleri
Bugday ve mahlut B50.658.460 901.706.965
Piring 20.411.861 135.222.854
Arpa 42.155.099 27.769.542]
Misir 81.323.038 135.136.166)
Bugdayi piring, arpa ve musir g tahillar 36.676 2.089.864
Bugday ve mahlut unu, bulgur, irmik ve pellet 596.678.737 1.395.120
Diger hububat un, bulgur, irmik ve pellet 16.496.851 115.688]
Ekmekgilik ve pastacilik ortnleri, makarna 664.197.589 81.175.197
Meyve ve sebzeler
Buharda veya suda kaynatilmus, pigirilmis meyve ve baska sebzeler 978.851.569 242.891.573
Kurutulmus sebzeler, sebze ve meyvelerin unu, ezmesi, tozlan 682.028.695 21.701.363
Taze/kuru meyve ve kabuklu yemisler, bunlann kangimlan 2.964.624.622 311.155.695
Sebze ve meyveden hazirlanmis konserveler 622.164.459 24.640.166|
Meyve sulan (Gzim siras) dahil) sebze sulan 107.095.742 72.387.029
Seker, seker driinleri ve bal
Seker, bal ve seker melasi 42.231.422 40.813.312]
Seker mamulleri 258.971.942 15.763.354
Kahve, gay, kako,baharat ve iriinleri
Kahve 5.061.735 52.048.988
Kakao 43.043.713 228.986.588)
Cikolata ve kakao iceren diger maddeler 328.683.621 77.166.463
Cay ve Paraguay ¢ay! 7.867.199 15.221.509
Biber ve diger baharatlar 87.094.651 15.490.185
Hayvanlar icin gida maddeleri
Hayvan gidasi olarak kullanilan maddeler 74.840.828 555.570.740)
Cesitli yenilebilir liriinler (yag, homojenize iiriinler, sos, maya vb.)
Margarin 93.022.368 24.8306.642]
Baska yerde bulunmayan gida mustahzarlan 544.889.401 340.831.555
ickiler
Alkolsiz igecekler 82.499.236 30.955.002]
Alkollt icecekler 93.340.641 48.163.630)
Kaynak: TUIK Dis Ticaret Istatistikleri Veritabani, SITC Rev3 Siniflandirmasmna gére dis ticaret,
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Bu nedenle gida sektoriinde faaliyet gosteren kiigiik marketlerin payr azalmakta,
siipermarket ve hipermarket gibi daha biiylik oyuncularin pay1 artmaktadir. Tiirkiye’ de
niifusun yogun oldugu Istanbul, Ankara, Izmir, Bursa, Adana gibi sehirlerde 6zellikle
gida Treticilerinin pazarlama faaliyetlerinin son duragi kabul edilen gii¢lii market
zincirleri mevcuttur. Bu tiir kuruluslar araciligiyla sektoriin pazarlama alan1 daha da
genislemis ve kurumsallasmis, ayrica sektoriin iiretim pratikleri ve standartlari
geliserek, tiiketicinin kaliteli ve giivenli {riine fiyat avantajiyla ulasma imkani

artirllmastr.

Gortildiigi gibi tiim diinyada oldugu gibi iilkemizde de en 6nemli sektorlerin baginda
gelen gida sektorii her ne kadar hizla gelismekte ve modern kiiresel uygulamalara
yetismekte olsa da, gelismekte olan her sektor gibi bazi temel sikintilart bulunmaktadir.
Bu sikintilardan baglicalari, liretim, lojistik ve satig firmalarmin tiimiiniin gida giivenligi
ve hijyen uygulama gereksinimlerini tam anlamiyla yerine getirmemesi, bu alanda
yeterli denetimin yapilmamasi ve tim isletmelerde ilgili iiretim ve lojistik
standartlarinin tam anlamiyla yerlesmis olmamasi olarak siralanabilir. Gida maddeleri
kolay bozulabilir iiriinler oldugundan hammadde asamasindan satis asamasina kadar
gida gilivenligi ve hijyen uygulamalarinin titizlikle gerceklestirilmesi ve denetim altinda
tutulmasi ile diinyaca kabul gormiis HACCP, BRC, IFS gibi iiretim ve lojistik
standartlarinin uygulanmasi sektoriin varligir ve giliclenmesi acisindan elzemdir. Aksi
takdirde uygun yapilmayan iiretim ve lojistik iglemler sirasinda kalite problemlerinin
ortaya ¢ikmasi, hammadde ve iirliniin yiiksek oranlarda fire vermesi, ¢apraz bulasma,
mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal bozulmanin olusmasi kag¢inilmazdir ki, bu da
tilketici saghigi, gida gilivenligi ve ekonomik anlamda biiyilik risklerin ve kayiplarin

ortaya ¢ikmasina neden teskil etmektedir.
2.1.3 Gida Endiistrisi ve Tesvik Yasasi

Bolgesel ve Sektorel Tesvik uygulamasi 16 Temmuz 2009 tarih ve 27 bin 290 sayili
Resmi Gazete’de yayinlanarak yiiriirlige girmistir. Uygulama, iilkenin 4 bdolgeye
boliiniip bu boélimlendirmeye gore 12 sektordeki biiylik yatirnmlarin desteklenmesini
amaglamaktadir. Bu uygulamanin gida boyutu ele alindiginda dogu ve gilineydogu

illerinin agirlikla yer aldigi ii¢lincii ve dordiincii bolgelerde tarim ve tarima dayali imalat



sanayi, Adana, Mersin, Antalya gibi illerin bulundugu ikinci bolgede gida ve igecek
imalati, Istanbul, Ankara, Izmir gibi biiyiik illerin yer aldig1 birinci bolgede yine gida ve
icecek endiistrisinin yani sira yiiksek teknolojik altyapi gerektiren gida ve gida tirlinleri
tiretim yatinmlar1 desteklenecektir (Resmi Gazete, 16.07.2009, 27290). Biiyiik
yatirnmlar ve bolgelerde belirlenen sektorler kapsamina girmeyen yatirimlar, genel
tesvik sistemi kapsaminda KDV istisnast ve giimriik vergisi muafiyeti ile

desteklenecektir.

Yatirimcilar elde edecekleri kardan yiizde 20 yerine, birinci bolgede yiizde 10, ikinci
bolgede yiizde 8, ligiincii bolgede yilizde 4, dordiincii bolgede yilizde 2 kurumlar vergisi
odeyecektir. Indirim uygulanmis kurumlar vergisi oranlarindan yararlanma siiresi,
bolgelere ve yatirim biiytikliigiine gore degismektedir. Az gelismis bolgelerde yatirim
yapanlar, daha uzun siire ile bu imkandan faydalanacaktir. Yatirim yapanlarin
sagladiklar1 yeni istihdam icin SSK isveren pirimini birinci bdlgede iki yil, ikinci
bolgede ii¢ yil, {ciincii bolgede bes yil, dordiincii bolgede yedi yil boyunca
O0denmeyecektir. Yatirim yapanlarin kullandiklar1 TL tiirii kredi faizinin ti¢lincii bolgede
3 puani, dordiincii bolgede 5 puant Hazine tarafindan karsilanacaktir. Bu oranlar déviz
tiirii krediler i¢in siras1 ile 1 ve 2 puan olarak belirlenmistir. Kredi faiz desteginin {ist
limitleri, AR-GE ve ¢evre dostu yatirimlari i¢in 300 bin lira, diger yatirimlarda ise 500
bin lira olacaktir. Biiyiik proje yatirimlari ile bolgesel ve sektorel bazda belirlenmis
yatirimlar, yatirim yeri tahsisi desteginden de faydalanabileceklerdir. Bu kapsamda
2010 yili sonuna kadar birinci ve ikinci bolgelerden tiglincii ve dordiincii bolgelere
taginacak firmalarin en az 50 istthdam saglamak kosuluyla 5 yil stireyle SSK igveren
pirimi Hazine tarafindan karsilanacak, bu firmalara kurumlar vergisi yiizde 20 yerine
ylizde 5 olarak uygulanacak ve nakliye masraflar1 da Hazine tarafindan karsilanacaktir.
Bu sistemden 2010 yili sonuna kadar baglayacak yatirimlar yararlanabilecektir. Bu
tesviklere ek bir destek unsuru olarak, tesvik edilmeyecek yatirim konulari ile aranan
sartlar1 saglayamayan yatirim konular1 hari¢ olmak iizere, belirtilen asgari sabit yatirim
tutarmin lizerindeki tiim yatirimlar, bolgesel ayrim yapilmaksizin glimriikk vergisi

muafiyeti ile katma deger vergisi (KDV) istisnasindan yararlanacaklardir.

Tim bu unsurlar toplam olarak ele alindiginda goriilmektedir ki, gida tiretim sektorii

hammadde {iretiminden yiiksek teknoloji gerektiren son mamul iiretim proseslerine
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kadar yeni tesvik yasas1 kapsaminda genis olarak ele almmustir. Ugiincii ve dordiincii
bolgelerde tarim ve hayvancilik ile bunlarin iglenmesi ve bagh firiinlerin iiretimine
yonelik sanayi isletmeleri bahsi gecen tesviklerden yararlanirken ayrica birinci ve ikinci
bolgelerden iiciincii ve dordiincii bolgelere tasnan isletmelere ayrica destek unsurlari
sunulmaktadir. Bu durum tarim ve hayvancilik iiriinlerini destekledigi gibi daha ileri
teknoloji ve yatirim gerektiren iiretim islemlerinin nispeten bu konuda zayif bolgelere
taginmasini ve gerek bu bolgelerin gerekse gida sektoriiniin kalkinmasini ve ilerlemesini
kolaylagtirmaktadir. Ayn1 sekilde ikinci bolgede gida ve igecek iiretim sanayine verilen
tesvik ve birinci bolgede ileri teknoloji yogunluklu gida endiistrisi yatirimlarina
saglanan destek ile iilkemizde gida sektoriine hammadeden son {iriine kadar iiretim ve
lojistikte rekabetci olabilme ve dolayisiyla hizla gelisebilme firsati taninmistir. Buna ek
olarak belirlenen yatirirm miktarinin {izerindeki tiim yatirnmlarin glimriikk vergisi ve
KDV muafiyetinden yararlanacak olmasi da teknoloji yatirimlarinin artmasina ve
hammadeye erisimin kolaylagsmasina yol agacaktir. Sonug¢ olarak son tesvik yasasinin
gerektigi gibi uygulanmasi saglanabilirse, son yillarda bircok alanda diinya
standartlarin1 yakalama noktasina gelmis olan Tiirk gida endiistrisi, gerek iiretim
pratikleri, gerekse hammadde ve liretim maliyetleri agisindan rekabet¢i bir konuma
gelecektir. Bu durum da gerek i¢ ve gerekse dis pazarlarda giivenilirligini ve karliligini
artiran gida sanayi sirketlerinin diinya gida iiretim ve lojistik standartlarina siirekli uyum
icerisinde, yiiksek kalite ve diisiikk maliyette, gida giivenligi a¢isindan risk unsuru

tagimayan Uretimlerle i¢ ve dig ticarette cok daha etkin olmasini saglayacaktir.
2.1.4 Gidalara Yonelik Giimriik Uygulamalar:

Ulkemizde, gidalar i¢in uygulanan giimriik kurallari temel olarak diger iiriinlere
uygulananlarla ortak noktalar tagimaktadirlar. Bu uygulamalardan ilki giimriik vergisi
uygulamasidir. Gelir saglama amacina yonelik olan giimriik vergileri genellikle halkin
yaygin sekilde tiikettigi mallar {izerine konulur. Giimrik vergileri iilkelere gore
degismekle birlikte az gelismis lilkelerde devlet hazinesinin 6nemli bir pargasini
olustururlar. Giimriik vergilerinin bir diger amact da ithal edilen iriiniin maliyetini ve
dolayistyla yurtici satis fiyatini artirarak yerel lireticiye rekabet sansi saglamasi ve yerli
tiretimi desteklemesidir. Ancak bunun i¢in vergi oranlarinin yeterince yiiksek olmasi

gereklidir. Bir malin ithalinden o malin yerli ve yabanci iiretim maliyetleri farkina esit
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veya daha yiliksek tutarda bir glimriik vergisi alinmasi, ithalati tamamen Onler ve
boylece soz konusu mala tam bir koruma saglanmis olur. Bdylesi yiiksek vergilere
“yasaklayict vergi” denilmektedir. Ulkemizde siit ve siit iiriinleri ithalatinda, &rnegin
mozzarella peyniri i¢in uygulanan ylizde 140 oranindaki glimriik vergisi ve deniz
tirtinleri ithalatinda islenmis balik iiriinlerine uygulanan yiizde 80 oranindaki giimriik
vergisi yerli Ureticiyi korumak ve sektorii isler halde tutmak adina uygulanan bu ytiksek
vergilere Ornek olarak gosterilebilir. Buna ek olarak, uluslararasi alanda karsilikli
anlagmalarla belirlenen kotalar ve gida giivenligi ve kamu saglig1 agisindan uygulanan
ithalat yasaklari da gidalara uygulanan giimriik kurallar1 ¢ercevesinde degerlendirilir.
Yerli iireticiyi korumak ve iiretimin devamini saglamak i¢in uygulanan bugday ithal
kotas1 ve her ne kadar son donemlerde hammadde ag¢ig1 nedeniyle sinirli olarak izin

verilmis olsa da canli hayvan ve et ithalat1 da bu uygulamalara 6rnek gosterilebilir.

Gida maddelerine uygulanan glimriik kurallarinin diger iiriinlerden farklilagtigi nokta,
bu iriinlerin direk tiiketim malzemesi ve / veya tliiketim malzemeleri icerigi olmalari
sebebiyle bu iirlinlerin ithalatinda aranan detayli igerik bilgileri, etiket Grnekleri ve
ithracatc1 iilkenin gida denetimi ile yetkili devlet makamindan alinmig olan saglik
sertifikasidir. Bunun yaninda ithal edilen iirline ait mensei sehadetnamesi de iriiniin

yasakl1 ya da riskli bir bolgeden getirilmedigini kanitlar nitelikte olmak zorundadir.

Ithal mallarin herbirine uygulanacak giimriik verigisi oranlarmi gosteren listeye
“Guimriik Tarifesi” denir. Tiirkiye’ de glimriik vergisi ithalatta Ad Valorem yontemiyle
ve CIF fiyat iizerinden tahsil edilmektedir (Kemer, 2005, s.278), yani matrah1 malin,
hangi teslim sekliyle getirilirse getirilsin, CIF degeri kadardir ve uygulanacak giimriik
vergisi de bu matrah tizerinden belirlenen yiizde degere gore uygulanir. Gida {iriinii ithal
edilmeden 6nce giimriik tarife istatistik pozisyonu (GTIP) tespiti yapilir ve iiriine dair
Tarim ve Koyisleri Bakanligi Kontrol Belgesi, Saglik Bakanligi Kontrol Belgesi, zirai
karantina miisadesi veya Onizin belgeleri gibi miisadeler alinir. Tarife kontenjan1 olan
ilkelerden, proforma fatura, saglik sertifikasi, igerik listesi, etiket 6rnegi, ATR, EURO1
belgelerinden gerekli olanlarla miiracaat edilerek donemsel bazlarda vergi muafiyeti
saglanabilir. GTIP pozisyonu belirlenen gida iiriinlerine uygulanacak giimriik vergisi
orani iirliniin ithal edilecegi iilkeye ya da iilkeler grubuna gore degisiklik gosterir. Bu

gruplart iki baslikta inceledigimizde goriilmektedir ki, birinci grupta yer alan Avrupa
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Birligi ve Avrupa Serbest Ticaret Anlasmas1 Ulkeleri (EFTA) ile iilkemizin serbest
ticaret anlasmas1 yaptig1 Israil, Macaristan, Estonya, Slovakya, Slovenya, Letonya,
Romanya, Polonya, Bulgaristan, Bosna Hersek Cumhuriyeti, Cek Cumhuriyeti ve
Makedonya’ dan yapilan ithalatlarda birgok iiriin i¢in glimriik vergisi muafiyeti ya da
indirimi s6z konusu iken, tarim ve gida sanayi iiriinleri i¢in herhangi bir muafiyet ya da
indirim sozkonusu degildir. ikinci grup ise genellestirilmis tercihler sisteminden
yararlanacak iilkeler (GTS) ile yapilacak islemlerde alinacak glimriik vergisi oranlarimi
gosterir. GTS iilkelerini, karsilikli tercihli tarife anlagmasi yaptigimiz iilkeler olarak da
nitelendirilebilir ve uygulanacak glimriik vergisi bu karsilikli tercihli tarifelere gore

belirlenir.

Ithal edilecek gida iiriinii ile ilgili yukarida bahsedilen giimriik tarife istatistik pozisyonu
belirlemesi yapildiktan ve gerekli evraklar hazirlandiktan sonra ilgili giimriige bagvuru
yapilir. Gida Triinleri Ozellik arzeden irlinler oldugundan ihtisas yetkisi almis
giimriiklerden ithal edilebilmektedirler. Uriinle ilgili evrak ve giimriik beyannamesi ile
basvuru yapildiktan sonra GTIP kontrolii ve yetkili laboratuvarlarda iiriin analizi ile
uygunlugu belirlenir, iiriiniin beyanname ile tescilinden sonra Tarim ve Kdyisleri

Bakanlig tarafindan verilen onay belgesiyle iiriiniin ithalatt tamamlanir.
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3. GIDALARIN BOZULMASI

3.1 MIKROORGANIZMA GIDA ILiSKILERI
3.1.1 Gida ve Mikroorganizma

Mikroorganizmalarin gidalardaki varligi ve roliiniin ilk kez ne zaman farkedildigi kesin
olarak bilinmemekle birlikte, bu bilgi birikiminin 6zellikle etkilerinin farkedilmesi

acisindan binlerce y1l 6nceye kadar gittigini sdylemek miimkiindiir.

Gidalarin  gerek dogal olarak floralarinda bulunan gerekse sonradan bulasan
mikroorganizmalarin iiretmis oldugu ¢esitli enzimlerin faaliyetleri sonucu bozulmasi
insanoglunu gidalarin bir boliimiini ileride tiiketmek {izere nasil koruyabilecegini

aragtirmaya yoneltmistir.

Fermentasyon ve kurutma gidalarin saklanmasinda kullanilan en eski yontemlerdendir.
Fermentasyon yiizyillar boyunca bir¢ok gidanin muhafazasinda uygulanan en 6nemli
yontemlerden biri olmustur ve gilinlimiizde de bir gida muhafaza yontemi olarak
kullanilmaktadir. Tursu, sirke, fermente et ve siit iirlinleri biyokimyasal reaksiyonlari
sonucunda asit lireten bakterilerin, bira ve sarap gibi alkollii ickiler ise alkol {ireten

mayalarin fermentasyon tirtinleridir.

Insanoglu ilk ¢aglarda gidalarimi ¢ig olarak tiiketmekteydi. Tarihte atese dayanikli
toprak tencerelerin ilk kez M.O. 6000-8000 yillar1 arasinda yapildigi, buna bagli olarak
gidalarin pisirilerek tiiketilmesi uygulamalarinin da yaklasik bu tarihlerde basladig
bilinmektedir (Banwart 1981). Et, balik ve yaglarin tuzlanmasi, hububat gibi gidalarla
derilerin kurutulmas1 M.O. 3000 yillarina, Siimer Uygarligi donemine rastlar. Yine M.S.
1000 yillarinda Romalilarin balik ve karides gibi ¢abuk bozulan gidalar1 kara gémerek
sakladiklar1 bilinmektedir.

Elbette ki binlerce yil 6nce yapilan tiim bu uygulamalar daha ¢ok deneme yanilma
yontemleriyle bulunmus uygulamalar olarak karsimiza ¢ikmaktadir ve insanoglunun bu
donemlerde ¢esitli hastaliklarin insanlara gegisinde gidalarin oynadigi roliin bilincinde
olmalar1 ya da mikroorganizmalarin varligindan haberdar olmalar1 s6z konusu degildir.

Tarihte mikroorganizmalarin gidalarin bozulmasindaki roliinden bilindigi kadariyla ilk
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kez A. Kircher isimli bir din adami s6z etmis, et ve siit gibi gidalardaki bozulmalara
“worm” (kurt) adin1 verdigi gozle goriilmeyen kiigiik canlilarin neden oldugunu ileri
stirmiistliir. Bunu takiben 1683 yilinda A. Leeuwenhoek mikroskobu icat etmis, 1765
tarihinde L. Spallanzani kaynatilan ve dis ortama kapatilan et suyunun bozulmadigini
kanitlamig, 1810 yilinda F. Appert giinlimiizde de konserveleme olarak bilinen islemi
uygulamis ve Louis Pasteur 1837 de siitiin eksimesine ve bozulmasina
mikroorganizmalarin neden oldugunu, 1860 da bira ve sarapta bozulmaya neden olan
bakterilerin 1s1l islem ile yok edilebilecegini gostererek pastdrizasyon olarak anilan

islemi ilk defa gerceklestirmistir (Jay 1992).

Gidalarda bozulmaya neden olan saprofit mikroorganizmalar ile insanlarda gida
zehirlenmesi ve enfeksiyonlarina neden olan patojen mikroorganizmalar disinda
fermente et, siit ve sebze triinleri ile bira ve sarap gibi alkollii iceceklerin iiretimini
saglayan yararli mikroorganizmalar da mevcuttur. Bir gidada patojen mikroorganizma
bulunmasi halk saghgi acisindan risk olusturur. Bircok gida patojen
mikroorganizmalarin gelismesi i¢in uygun bir ortam olustururken, bazen de bu
mikroorganizmalarin tasinmasinda vektdr olarak rol oynar. insan saghiginin korunmasi
acisindan bu tiir patojen mikroorganizmalarin gidaya bulagsmasi ve gelismesinin

Onlenmesi veya uygun gida isleme yontemleriyle etkisiz hale getirilmesi zorunludur.

Gidalarin igerigini proteinler, yaglar, karbonhidratlar, mineral maddeler, vitaminler ve
su gibi degisik besin Ogeleri olusturur. Bu bilesenler nedeniyle gidalar mikrobiyal
gelisim i¢cin milkemmel bir ortam olustururlar. Gidalarda mikrobiyal gelismeyi
etkileyen en 6nemli faktdrlerden biri o gidanin igerdigi besin dgeleri olmakla birlikte,
gidanin pH’s1, oksidasyon rediiksiyon potansiyeli, su aktivitesi, i¢erdigi inhibitor
maddeler gibi i¢ (intrinsik) faktorlerle, ortamin nemi, ortamdaki gtazlar ve gidanin
muhafaza edildigi sicaklik gibi dis (ekstrinsik) faktorler de mikrobiyal gelismeyi direkt
olarak etkilemektedir. Gida ve mikroorganizma iliskisi gidadaki besin Ogeleri basta
olmak tizere gida ve g¢evre ile ilgili pek¢ok faktorle yakindan iligkili komplike bir
olaydir.
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3.1.2 Gidalarda Bozulma

Gidalarda bozulma genel olarak gidanin yapisinda bulunan protein, karbonhidrat ve
yaglarla cesitli organik asitler, alkoller aldehitler, seliilloz ve pektin gibi bilesiklerin
yikima ugratilmasi sonucu gidada tiiketici tarafindan istenmeyen bir goriiniis, doku, tat
ve kokunun ortaya c¢ikmasi olarak tanimlanabilir. Gidalarda bozulma nedenleri su

sekilde siralanabilir:

1-) Bakteri, kiif ve mayalarin aktivitesi ve cogalmasi

2-) Cesitli boceklerin olusturdugu zararlar

3-) Gidalarin yapisinda dogal olarak bulunan enzimlerin aktivitesi
4-) Cesitli kimyasal reaksiyonlar

5-) Donma, yanma, kuruma ve basing gibi etkiler sonucu olusan fiziksel degisimler
3.1.3 Gidalarda Mikrobiyolojik Bozulma

Bir gidanin bozulmasi hammaddenin temini, tasinmasi, islenmesi, ve depolanmasi
sirasinda gidada mikroorganizmalarin geliserek yiiksek sayilara ulasabilecegi uygun bir
ortamin olustugunun gostergesidir. Eger bu sirada gidaya patojen bir mikroorganizma
bulagmissa tehlikeli sayilara ulasarak insanlarda gesitli enfeksiyon hastaliklara veya

gida intoksikasyonlarina neden olabilir.

Gidalarin mikrobiyal florasin1 gidalarda dogal olarak bulunan mikroorganizmalar ile
(dogal flora) depolama, tasima ve isleme gibi faaliyetler sirasinda dis ¢evreden bulasan
mikroorganizmalar olusturur. Gerek gida kaynakli intoksikasyonlar ve enfeksiyon
hastaliklarinin 6nlenebilmesi ve gerekse gidalarin depolama Omiirlerinin uzatilabilmesi
acisindan kontaminasyon kaynaklarinin bilinmesi ve bu kaynaklardan gelebilecek
kontaminasyonlarin Onlenmesi veya minimum seviyede tutulmasi igin gerekli
Onlemlerin alinmasi gerekir. Mikroorganizmalarin baslica bulagsma kaynaklari, insan,
toprak, su ve kanalizasyon, hava, hayvanlar, bitkiler, katki maddeleri ile alet ve

ekipmanlar olarak siralanabilir.

Gidalarda bozulmaya neden olan mikroorganizmalar gidalar1 besin ve enerji kaynagi
olarak kullanirlar. Mikroorganizmalarin iirettigi ¢esitli enzimler besinin yapisin1 bozar.

Bu enzimlerin bazilar1 Tablo 3.1 de goriilebilir.
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Tablo 3.1: Mikroorganizmalar tarafindan iiretilen 6nemli hidrolitik enzimler

Enzim Etki ettigi bilesik

Pektinaz Pektin (meyve ve sebzeler)

Selilaz Seliloz (meyve ve sebzeler)

Proteaz Protein (et, balk ve diger proteinli gidalar)
Amilaz Misasta (nisastal gidalar)

Lipaz Yag (yaglar ve yagh gidalar)

Kaynak: Adams and Moss, 1995.

Gidalarin yapisinda ¢ok c¢esitli organik bilesikler bulunur ve bu bilesiklerin gesitli
mikroorganizmalar tarafindan farkli sekillerde yikima ugratilmasi sonucu sayisiz iiriin
olusur. Bu yikimin sonuglarina temel bilesenler olan proteinler, karbonhidratlar, organik
asitler, yaglar ve pektin bilesikleri acgisindan bakmak baslica bozulmalar1 anlamay1

kolaylagtiracaktir.

Gidalarda bulunan azotun biiyiikk bir boliimii proteinlerin yapisinda yer alir. Birgcok
mikroorganizma gidanin yapisinda bulunan azotu besin kaynagi olarak kullanmak i¢in
tiretmis olduklar1 proteolitik enzimlerle proteinleri hidroliz ederek peptitlere ve
aminoasitlere kadar pargalar. Protein hidrolizi sonucu olusan peptitler gidada ac1 bir
lezzet olusmasina neden olur. Peptitlerin aminoasitlere parcalanmasi sonucu ise gidada
bazen arzu edilen bazen de arzu edilmeyen bir lezzet ortaya ¢ikar. Ornegin peynirin
olgunlastirilmasinda protein hidrolizi sonucunda olusan aminoasitler lezzeti olumlu
yonde etkilerken bircok gidada 6zellikle proteinlerin oksijensiz solunumla yikimi
sonucu kotii kokulu hidrojen siilfiir, metil ve etil siilfit, merkaptan, amonyak, indol,
skatol, yag asitleri, ve ¢esitli amin bilesikleri gibi istenmeyen {iriinler olusur (Frazier

and Westhoff 1988).
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Mikroorganizmalarin karbon ve enerji kaynagi olarak kullandiklar1 azot igermeyen en
onemli besin kaynaklar1 karbonhidratlar, organik asitler, aldehitler ketonlar, alkoller,
glikozidler ve yaglardir. Karbonhidratlar enerji kaynagi olarak diger besin dgelerine
kiyasla mikroorganizmalar tarafindan tercih edilen bilesiklerdir. Disakkaritler,
trisakkaritler ve kompleks polisakkaritler genellikle basit sekerlere hidroliz edildikten

sonra karbon ve enerji kaynagi olarak kullanilirlar.

Gidalarda bulunan bir¢ok organik asit veya organik asit tuzlari bazi aerobik (oksijenli
solunum yapan) mikroorganizmalar tarafindan tamamen parcalanarak karbondioksit ve
suya ayristirilabilir. Doymus yag asitlerinin yikimi sonucunda asetik asit olusur.
Doymamis yag asitlerinin yikimi da doymus yag asitlerinin yikimi islemine benzemekle
beraber, genellikle 6nce doymus yag asitlerine dontistiiriiliirler. Yaglar mikrobiyal lipaz
enzimi etkisi ile gliserol ve yag asitlerine pargalanir, agiga ¢ikan gliserol ve yag asitleri

de anlatildig: sekilde su ve karbondioksite doniistiirtiliirler.

Bitki hiicrelerinin ¢eperinde yer alan pektin ise gidada iireyen mikroorganizmalardan
kaynakli mikrobiyal pektinaz enzimi ile pektik asit ve d-galakturonik aside kadar
pargalanir. Alkoller ise genellikle mikroorganizmalar tarafindan organik asitlere

yiikseltgenirler. Ornegin etanol asetik aside doniistiiriiliir.

H H H
’ (!: (|: o }'[ilcmbi}'alEnzimle; H \c C// H
N
H H
Etanol (C,H;OH) Asetik Asit (CH,COOH)

Sekil 3.1: Etenoliin mikrobiyal enzimlerle asetik asite yiikseltgenmesi

3.2 SU AKTIVITESI (ay)

Tim canlilar gibi mikroorganizmalar da yasamlarimi siirdiirebilmek i¢in suya ihtiyag
duymaktadirlar fakat saf suda gelisemezler. Besin Ogelerinin bircogu suda

coziinmektedir, bu nedenle su besin dgelerinin ¢éziinmiis halde mikroorganizma hiicresi
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icine alinmasinda ve metabolizma atiklarinin hiicre disina atilmasinda ¢ok onemli bir
role sahiptir. Diger taraftan su, hiicre disindaki biiylik molekiillerin hiicre igine
taginabilir ve hiicre i¢inde kullanilabilir bilesenlerine hidrolizinde de vazgeg¢ilmez bir
isleve sahiptir. Ayrica suyun hidrojen verici olarak hiicre i¢i pH’sinin ve sicakliginin
diizenlenmesinde de oOnemli rolii bulunmaktadir. Mikroorganizmalar kuru ortam
kosullarinda canliliklarini siirdiirebilirken suyun yoklugunda metabolik aktivitelerini
gerceklestiremez ve tireyemezler. Gidalarin kurutularak ya da dondurularak muhafazasi
mikroorganizmalarin bu oOzelliklerinden yola ¢ikilarak gelistirilmistir. Kurutma ve
dondurma islemlerindeki temel prensip su aktivitesi degerinin diigiirlilmesi ve

mikroorganizmanin gelisemeyecegi diizeye indirilmesidir.

Gidalarda su, bagli ve serbest su olmak iizere iki formdadir (Banwart 1981). Baglh su,
gidalardaki makromolekiillere fiziksel gii¢lerle tutunan sudur. Bu formdaki suyun
¢oziiclilik ve kimyasal reaksiyonlara dahil olma o&zelligi yoktur. Bu nedenle de
mikroorganizmalar bagli sudan biyokimyasal aktiviteleri i¢in faydalanamazlar. Ortamda
tuz, seker gibi ¢ozlinen maddelerin miktar1 arttikca bagli su miktar1 da artar. Ayrica
dondurarak muhafaza islemi de suyu kristallestirerek serbest su miktarni azaltir ve
dolayistyla su aktivitesi degerini diisliriir. Suyun ay, degeri 0 °C” de 1,0 iken, -5 °C’ de
yaklagik 0,95 ve -20 °C’ de ise yaklasik 0,82 ‘dir (Frazier and Westhoff 1988).

Mikroorganizmalarin su ihtiyaci gelistikleri ortamin sahip oldugu “su aktivitesi” (ay) ile
ifade edilmektedir. Su aktivitesi, bir ortamdaki mikrobiyal gelisme ve aktivite igin
gerekli olan kullanilabilir suyun indeksidir. Bu deger, Denklem 3.1 de goriildigi gibi,
standart kosullar altinda gelisme ortaminin buhar basincinin (P), aym sicakliktaki saf

suyun buhar basincina (Py) oranidir.

a, = P/ Py 3.1)

3.2.1 Gidalarin Su Aktivitesi Degerleri

Su aktivitesi degeri O ile 1 arasinda degismektedir. Saf suyun su aktivitesi degeri 1,
doymus tuz (NaCl) c¢ozeltisinin ise 0,75 tir. Tablo 3.2° de degisik tuz

konsantrasyonlarinda su aktivitesi degerlerine drnekler verilmistir.
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Tablo 3.2: Degisik tuz (NaCl) konsantrasyonlarinin su aktivitesi degerlerine

ornekler
Tuz Konsantrasyonu Su aktivitesi (aw)
(%w/v)
0,5 0,995
1,7 0,93
33 0,98
7.0 0,96
10,0 0,94
16,0 0,90
22,0 0,86

Kaynak: Jay 1996.

Gidalarin su aktivitesi degerlerine bazi 6rnekler Tablo 3.3’ te verilmistir. Taze ve islem
gormemis meyve, sebze, et, tavuk ve balik gibi gidalarin a, degerleri 0,98 — 0,99

dolayindadir (Frazier and Westhoff 1988).

3.2.2 Su Aktivitesinin Mikroorganizmalar Uzerine Etkisi

Su aktivitesinin mikroorganizmalarin gelismesi ve mikrobiyal aktivite {izerindeki etkisi
farkli olabilmektedir. Her mikroorganizma grubunun gelisebildigi bir minimum ve
optimum a,, degeri vardir. Gidalarda genellikle mikrobiyal gelismenin Onlenmesi
onemli oldugundandaha ¢ok minimum a,, degeri dikkate alinmaktadir. Genel olarak
bakteriler mayalardan, mayalar ise kiiflerden daha yiiksek su aktivitesine gereksinim
duyarlar. Ancak bu durum her zaman gecerli degildir. Ornegin bazi kiiflerin minimum
ay degeri, baz1 mayalarin minimum a,, degerinden daha yiiksektir. Tablo 3.4’ te bazi
mikroorganizma veya mikroorganizma gruplari ve gelisebildikleri minimum a,,
degerleri goriilmektedir. Su aktivitesinin mikrobiyal gelismenin yanisira spor olusturma

(sporulasyon), sporlarin ¢imlenmesi (jerminasyon), toksin {iretimi, 1s1ya karsi direng ve
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canliligin siirdiiriilmesi gibi mikroorganizmalarin ¢esitli 6zellik ve aktiviteleri tizerinde

de Onemli etkisi vardir.

Tablo 3.3: Baz1 gidalarin yaklasik a,, degerleri

Gida Su aktivitesi (aw)

Taze meyve, taze sebze, taze et, taze yumurta

=0,97
sit, meyve ve sebze sulan, pudingler, taze peynirler
Evapore sit, salca, olgunlasmis peynirler, ekmek ici 0.97-0.93
fermente sucuk (yas) ve kirlenmis etler ' '
Fermente sucuklar (kuru) ve kirlenmis etler, eski gedar peyniri, 0.92 - 0.85
tatlandinlmis kondense sit, jaleler ' '
Receller, marmelatlar 0,85-0,75
Sert kabuklu meyveler, bazi eski peynirler 0.84 - 0.60
orta derecede nemli gidalar, bazi kurutulmus meyveler, un ' '
Bal, yumurta tozu, sit tozu, bizkiviler, krakerler ve hububat,
seker, sekerleme, karamel ve cikolata <0,60

makarna ve cipsler [patates vb.)

Kaynak: Frazier and Westhoft, 1988.

3.2.3 Su Aktivitesinin Diisiiriilmesi

Gidalardaki mikrobiyal aktivite, enzimatik ve kimyasal reaksiyonlarin olusabilmesi i¢in
temel kosul suyun varligidir. Gidalarda bulunan su ya fiziksel yollarla uzaklastirilarak
ya da gidaya tuz seker gibi suda ¢dziinen maddelerin eklenmesiyle mikrobiyolojik ve
enzimatik reaksiyonlar i¢in smirlayict diizeye indirilebilir. Kurutma gidalarin
muhafazasinda kullanilan en eski yontemlerden biridir. Kurutmada amag, gidalardaki su
miktarini bozulmaya neden olan mikroorganizmalarla, patojen mikroorganizmalarin
gelisemeyecekleri ve enzimatik aktivitenin devam edemeyecegi diizeylere indirmektir.
Gidalarda bulunan suyun uzaklastirilmas: amaciyla kullanilan en eski yontem giineste
kurutmadir. Giineste kurutma 6zellikle giinesli ve sicak iklimlerde iiziim, incir, kayisi,

seftali, erik, armut gibi ¢ok genig alanlar gerektiren meyvelerin kurutulmasinda
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glinlimiizde de gecerliligini koruyan bir yontemdir. Ancak giiniimiizde gelisen teknoloji
ve uygulamalarin elverisliliginin artmasi neticesinde dogal yolla kurutma disinda,
puskiirtmeli kurutucular, liyofilizatorler, vakum kurutucular, kopiik kurutucular, tiinel
kurutucular, akigkan yatak kurutucular ve tamburlu kurutucular gibi ekipmanla kurutma

yontemleri de kullanilmaktadir.

Tablo 3.4: Gidalardaki baz1 mikroorganizmalarin gelisebildigi minimum a,,

degerleri

Organizma Min aw Organizma Min aw
Gruplar Spesifik Mikroorganizmalar
Bozulma etmeni bakteriler 0,91 Clostridium perfringens 0,95
Bozulma etmeni mayalar 0,88 Salmonella tirleri 0,95
Bozulma etmeni kifler 0,80 C.botulinum (tip A,B) 0,94
Halofilik bakteriler 0,75 Candida utilis 0,94
Zerofilik kifler 0,61 Lactobacilfus tarleri 0,93
Osmofilik mayalar 0,61 Listerio monocytogenes 0,90

S.aureus 0,80
Spesifik Mikroorganizmalar Penicillium patulum 0,81
Pseudomonas turleri 0,97 Aspergiflus glaucus 0,70
Campylobacter tirleri 0,97 {Eurotium glaucus)
E.coli 0,96 Zygosaccharomyces rouxii 0,62
Clostridium perfringens 0,95 {Saccharomyces rouxii)

Xeromyces bisporus 0,61

Kaynak: Hui et al., 1994.

Gidalarda su aktivitesinin digiiriilmesi i¢in diger en etkili yontem is dondurarak
muhafazadir. Dondurarak muhafaza ile gida i¢inde bulunan bagl su, su fazindan buz
fazina gecirilerek mikrobiyolojik ve enzimatik reaksiyonlar i¢in kullanigsiz hale
getirilir. Dondurma iglemi bir sterilizaston yontemi degildir ve iglemin amaci gidada
bulunan mikroorganizmalar1 dldiirmek degil, aktivitelerini azaltmak ya da durdurmaktir.
Ancak bununla beraber gerek dondurma islemi sirasinda gerekse dondurarak muhafaza
sirasinda gidada bulunan canli  mikroorganizma sayisinda azalmalar goriiliir.
Dondurarak muhafazada asil ama¢ mikroorganizmalar1 6ldiirmek olmamakla beraber,

dondurma igleminin mikroorganizmalar iizerinde 6ldiiriicii etkisi de mevcuttur.
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3.3 MIKROBIYAL GELISIMIN iINHIBiSYONU

Gidalarin bozulmasin1 engellemenin en 6nemli yolu, isleme, depolama, tasima ve
muhafaza asamalarinda gidaya olan bulasmalar1 engellemek ve gida florasinda
halihazirda bulunan mikrobiyolojik aktivitenin azaltilmasint ya da durdurulmasini
saglamaktir. Gida isleme, depolama, tasima ve muhafaza asamalarinda mikrobiyal

gelismenin inhibisyonunu saglamak icin kullanilan temel yontemler,

- Gidalarin kimyasal koruyucularla muhafazas:
- Su aktivitesinin diisiiriilmesi

- Sogukta ve dondurarak muhafaza

- Kontrollii ve modifiye atmosferde muhafaza

- Mikroorganizmalar arasi antogonistik iligkilerden faydalanmaktir.

Bu ¢alismanin amact ve konusu dogrultusunda ve su aktivitesi konusuna halihazidrda
deginildiginden, bu béliimde sogukta ve dondurarak muhafaza ile kontrollii ve modifiye

atmosferde muhafaza yontemleri irdelenecektir.

3.3.1 Sogukta ve Dondurarak Muhafaza
3.3.1.1 Sogukta muhafaza

Sicaklik diistiikge mikroorganizmalarin gecikme fazi ve lreme siireleri veya ikiye
boliinme siireleri uzarken gelisme yavaslar ve sonugta tamamen durur.
Mikroorganizmalarin gecikme fazlar1 ve iireme siirelerindeki artis ve gelisebilecekleri
minimum sicaklik, ortamin besin igerigi, pH’ s1, ve su aktivitesi gibi diger faktorlere de
baghdir (Bishop 1990). Bu faktorler optimumdan uzaklastikca diistik sicakligin
mikroorganizmalarin ~ gelisme hizi  {lizerindeki olumsuz etkisi de artar.
Mikroorganizmalar i¢in minimum gelisme sicakligi, mikroorganizmanin ¢ogalamadigi
nokta olarak tanimlanabilir. Bu noktada mikroorganizma aktif olarak ¢ogalamaz fakat
yavas bir metabolik aktivite devam edebilir. Sicaklik diistiik¢ce gerek gidanin yapisinda
dogal olarak bulunan enzimlerin ve gerekse mikrobiyal enzimlerin aktivitesi azalir.
Mikrobiyal enzim aktivitesinin yavaslamasi, gelisme hizinin azalmasina neden olur.

Diistik sicakliklarda mikroorganizmalarin  gelisme hizinin ve gidada meydana
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gelebilecek diger kimyasal ve enzimatik reaksiyonlarin yavaslamasi, bu reaksiyonlar
sonucunda gidada meydana gelebilecek olumsuz degisikliklerin olusumunu da

yavaglatir.

Bitkisel ve hayvansal gidalar degisik cins bakteri, kiif ve mayalar icerir ve bu
mikroorganizmalar uygun kosullar altinda geliserek gidanin fiziksel ve kimyasal
yapisinda arzu edilmeyen degisikliklere yani bozulmalara neden olurlar. Her
mikroorganizmanin en iyi sekilde gelisebilecegi optimum bir sicaklik degeri ve
gelisemeyecegi minimum bir sicaklik mevcuttur bu nedenle diisiik sicakliklar farkl
mikroorganizmalar iizerinde farkli etkiler yaratir. Ornegin depolama sicakliginin belirli
bir diizeye diisiirtilmesi baz1 mikroorganizmalarin gelismesine tamamen engel olurken
bazilarinin gelisme hizin1 sadece yavaslatabilir. Bu nedenle diisiik sicaklikta muhafaza
edilen gidalarda sicaklik hangi tip mikroorganizmalarin ortamda baskin hale
gelebilecegini belirleyen onemli bir gevresel faktordiir. Sogukta muhafaza edilen
gidalarda en Onemli bakteri grubu psikrofil (optimum gelisme sicakligl: 15-20°C,
minimum (-15) — 5°C, maksimum 20-30°C) ve psikrotrof (optimum gelisme sicakligi:
20-30°C, minimum (-5) — 7°C, maksimum 30-40°C) bakterilerdir. Bu bakteriler i¢in
optimum gelisme sicakligi genellikle 15-20°C civarinda olmakla beraber -10°C’ ye
kadar gelisme gosterirler (Gerard and Stelma 1989). Sogukta saklanan et, siit ve diger
hayvansal iiriinlerde bozulma genellikle Pseudomonas, Moraxella, Acinetobacter,
Alcaligenes, Flavobacterium ve Alteromonas gibi aerobik psikrotrof bakterilerin
metabolik aktivitesi sonucu meydana gelmektedir (Wilson 1981). Bir¢ok kiif ve maya
tiirii 0°C civarinda ve hemen altindaki sicakliklarda yavas da olsa gelisebilir. Ornegin

bazi maya tiirlerinin ette -5°C’ de gelistigi bilinmektedir.

Genel olarak, 10°C’ de muhafaza edilen bir gida 5°C’ de muhafaza edilen gidadan 2 kat,
0°C’ de muhafaza edilen gidadan ise 4 kat hizli bozulur. Mezofilik bakteriler (optimum
gelisme sicakligi: 30-40°C, minimum 5 — 25°C, maksimum 40-50°C) genellikle 4-5°C’
nin altindaki sicakliklarda gelisemezler bu nedenle gida zehirlenmesine neden olan
bir¢ok bakterinin gelismesi ve toksin liretmesi +4,4°C’ nin altindaki sicakliklarda etkin

bir sekilde inhibe edilir.

24



Gidalarin muhafazasinda sogukta muhafaza yontemi genellikle tek basina uygulanmaz.
Ornegin sogukta saklanan et, siit ve yumurta gibi hayvansal iiriinlerde bozulmaya neden
olan psikrofil bakteriler aerobik (oksijenli solunum yapan) mikroorganizmalardir.
Sogukta muhafaza ile birlikte vakum paketleme veya CO,’ li atmosferde ambalajlamada
sistemden O, uzaklastirildig1 i¢in mikrobiyal bozulma 6nemli 6l¢iide gecikir. Sogukta
muhafaza edilen gidalarda mikrobiyal gelismeyi inhibe etmek veya mikroorganizma

sayisini azaltmak amaciyla kiirleme, tiitsiilleme veya 1s1l islemler uygulanabilir.

Cesitli gidalarin farkli karakteristiklere sahip olmalart nedeniyle, sogutma ihtiyacglar1 da
farklilik gosterir. Sogukta muhafaza dendiginde donma sicakliginin dstiindeki ve
altindaki sicakliklar anlasilabilse de bu ¢alismada sogukta muhafaza ifadesi ile donma
noktasinin iizerindeki sicakliklar isaret edilmektedir. Donma noktasinin altindaki
sicakliklar ise dondurarak muhafaza basligi altinda incelenecektir. 0°C standart kosullar
altinda saf suyun donma noktasidir gidalarda bulunan su ¢ozelti halinde oldugundan
higbir gida 0°C’ de donmaz. Bir¢ok gidanin donma sicaklhigi -0,4 ile -2,8°C arasinda
degisir. Ornegin s1gir etleri -1,6 ile -2,2°C, tavuk eti -2,8°C, balik eti -0,6 ile -3,3°C, siit -
0,5°C, elma -2,0°C, iizim -2,5°C, limon ise -1,5°C’ de donar (Bender, A.E. 1993).
Sogukta muhafazada gidanin donma noktasi ile 0°C arasindaki sicakliklar “Latent-zone
chilling” olarak tanimlanir (Bender, A.E. 1993) ve bu sicakliklarda gidalar genel olarak
daha uzun siire muhafaza edilebilir. Ancak gidalarin farkli 6zellikleri nedeniyle en iyi
muhafaza edilebildikleri sicakliklar farklilik gosterir. Cesitli gidalar i¢in Onerilen

optimum muhafaza sicakliklari ve bagil nem oranlar1 Tablo 3.5 te gosterilmigtir.
3.3.1.2 Dondurarak muhafaza

Uzun siire saklanacak gidalar dondurularak muhafaza edilir. Dondurularak muhafaza
edilen gidalarda gidanin yapisinda dogal olarak bulunan enzimlerin aktivitesi ve g¢esitli
kimyasal reaksiyonlar 6nemli 6l¢iide yavaslarken mikrobiyal gelisme tamamen durur.
Genel olarak dondurarak muhafaza gidanin dogal lezzet, renk ve besin degerinin en iyi

sekilde korunmasini saglayan yontemdir.

Dondurarak muhafazada sicaklik diistiikce enzimatik ve kimyasal reaksiyonlarin hizi
yavaglar. Ancak glinlimiizde dondurarak muhafaza yonteminde uygulanan sicakliklarda
enzimatik ve oksidatif kimyasal reaksiyonlar ¢ok yavas ta olsa devam eder. Bu nedenle
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de sebzelerde bulunan enzimleri inaktive etmek i¢in dondurma isleminden 6nce haslama

islemi uygulanir.

Tablo 3.5: Taze olarak muhafaza edilen cesitli gidalar icin 6nerilen depolama
sicakliklari, bagil nem oranlar1 ve yaklasik depolama omiirleri

URON DEPOLAMA SICAKLIGI {°C) BAGIL NEM (%) DEPOLAMA OMRD

Balk Oiled 90-95 5-20 giin
Tatstlenmis balik 4ile 10 50-60 6-8 ay
Sigir karkaslan (-2)ile1 88-92 2-6 hafta
Tutstlenmis sosis 4ile7 85-90 -
Tavuk karkaslan (-2)ile 0 - 1 hafta
Taze yumurta (-1)ile 1 85-90 8-9 ay
Karnabahar 0 83-90 2-3 hafta
Kereviz 0 90-95 2-4 ay
Lahana 0 50-95 3-4 ay
Marul 0 90-95 3-4 hafta
Havucg 1] 90-95 10-14 giin
Ispanak 0 90-95 10-14 giin
Sogan 0 70-75 6-8 ay
Kabak Dile s 85-90 10-14 giin
Patates Jiled 85-90 6-9 ay
Taze fasulye 7 85-90 8-10 gin
Olgun domates 4ile 10 85-90 7-10 gin
Yesil Domates 13ile 15 B0-85 3-5 hafta
Salatalik 7ile 10 90-95 10-14 giin
Taze zeytin 7ile 10 85-90 4-6 hafta
Elma lile2 85-90 2-7 ay
Partakal 2ile 3 83-90 8-10 hafta
cilek (-0,5)ilen 85-90 7-10 giin
Taze incir (-0,5)ile 0 85-90 10 gan
Oziim (-1)ile 0 88-92 3-6ay
Seftali 0 85-90 2-4 hafta
Limon 12ile 15 85-90 1-4ay
Greyfurt 7 85-90 4-8 hafta
Ananas 10ile 15 85-90 3-4 hafta

Kaynak: Desroiser and Desroiser., 1977.
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Meyvelerde ise depolama sirasinda meydana gelebilecek enzimatik ve oksidatif
degisiklileri 6nlemek amaciyla on islem olarak haslama islemi uygulanmaz ancak
bunun yerine iiriine gore enzim inhibitorii olarak askorbik asit, sitrik asit veya malik asit
kullanilir. Bunlardan en yaygin olarak kullanilan bilesik askorbik asittir. Askorbik asit,
dondurularak muhafaza edilen meyvelerde Ozellikle renk degisimine neden olan

enzimleri inhibe eder.

Dondurarak muhafazada uygulanan sicaklik, {iriine ve hedeflenen depolama siiresine
bagli olarak farklilik gostermekle birlikte genellikle -18°C° de mikrobiyal aktivite
tamamen durur ve bu sicaklikta depolanan ¢esitli tiriinlerin depolama siireleri farklilik
gosterir. Muhafaza sicakligr diistiikce depolama siiresi uzar. Ancak birgok iirlin igin
-18°C’ nin altinda muhafazanin sagladig:1 yarar marjinaldir ve bu sicakligin altindaki
sicakliklarda muhafazanin sagladigi yarar cogu kez sistemdeki ekstra enerji
maliyetlerini karsilamaz. 18°C’ nin altina inmenin getirdigi diger sakinca cesitli
tirtinlerin farkli sicakliklarda depolanmasinin ekonomik olmamasidir. Bu nedenlerle
-18°C, ekonomik depolama sicakligi olarak bilinmektedir. Tablo 3.6° da dondurularak
farkli sicakliklarda muhafaza edilen bazi gidalarin yaklagik depolama siireleri

verilmigtir.

Tablo 3.6: Dondurularak farkh sicakliklarda muhafaza edilen baz1 gidalarin kabul
edilebilir kaliteyi koruduklar: yaklasik depolama siireleri

URON DEPOLAMA SICAKLIGI
(-17,8)*C (-12,2)°C {(-6,7)°C
SIgIr eti 13-14 5 2
Tavuk 27 15 <8
Yagsiz Balik 3 2 <1,5
Yagh Bahk 2 1,5 <1
Portakal suyu 27 10 4
Seftali 12 <2 0,2
Cilek 12 2,4 0,3
Taze fasulye 12 3 1
Bezelye 12 3 1
Ispanak 7 3 0,75

* sireler ay olarak verilmistir.

Kaynak: Banwart 1981.
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Hayvansal ve bitkisel gidalarin dokularinda bulunan su ¢6zelti halindedir ve donma
noktalar1 0°C’ nin altindadir. Bu nedenle gidalarin biiyiik ¢ogunlugunun donma
noktalar1 -0,5 ile -3°C arasinda degisir. Donma noktasinin altindaki sicakliklarda dnce
dokuda bulunan hiicre dis1 su donar. Hiicre dis1 suyun donmaya baslamasi ile icerisinde
¢Oziinmiis halde bulunan maddeler donan fazdan, su fazina dogru hareket eder (Bender
1993). Bu olay su fazindaki ¢6ziinen madde konsantrasyonunun artmasina neden olur
ve sonucta gerek doku hiicrelerinde gerekse mikrobiyal hiicrelerde bulunan hiicre ici su
hiicre disina ¢ikmaya baglar. Bu olaylar sirasinda donan su buz kristalleri olugturmaya
baslar ve donma olay1 ile birlikte buz kristallerinin olugmasi sonucu gerek gida
hiicrelerinde ve gerekse mikrobiyal hiicrelerde fiziksel hasar meydana gelir. Donma
olayr ile bahsedildigi gibi gidanin su aktivitesi diiser, diger bir deyisle kimyasal,
enzimatik ve mikrobiyal aktivite icin suyun elverisliligi azalir. Ornegin -10°C” deki
buzun su aktivitesi 0,91 iken -20°C’ de bu deger 0,82” ye diiser. Doku ve mikrobiyal
hiicrelerde dehidratasyon meydana gelir. Dehidratasyon sonucu hiicre i¢i ¢oziinen
madde konsantrasyonunun artmasi sitoplazmada kolloidal sistemde geri doniisii
olmayan bazi degisikliklere ve protein denatiirasyonuna yol acar. Bu olay ayni zamanda
sitoplazma pH’ sinda 0,3 ile 2.0 birimlik diisiise neden olur. Ayrica donma olay1
mikroorganizmalar iizerinde termal sok yaratir. Termofilik ve mezofilik

mikroorganizmalar termal soka kars1 daha duyarhidir (Bender 1993).

Dondurma islemi ile ilgili en 6nemli 6zelliklerden biri donma hizidir. Donma hizi,
mmikroorganizmalarin 6liim oranin1 ve gidanin fiziksel kalitesini etkileyen en dnemli
faktorlerden biridir. Donma hizinin ¢esitli tanimlar1 yapilmakla beraber, genellikle en
kabul goéren tanim, gidanin merkezinden (sicak nokta veya arzu edilen donma
sicakligina en ge¢ ulasan nokta) ylizeyine olan mesafenin, merkez sicakliginin 0°C’ den
-15°C’ ye diismesi i¢in gerekli olan siireye oranidir. Bu tanima gore donma hizi
Scm/saat’ ten yliksekse ¢ok hizli dondurma, 1-5 cm/saat arasinda ise hizli dondurma,
0,2-1 cm/saat ise yavas dondurma ve 0,2 cm/saat’ in altinda ise ¢ok yavas dondurma
olarak kabul edilir. Dondurma igleminin mikroorganizmalar iizerindeki oldiiriicti etkisi
buz kristallerinin olugmasindan ve sitoplazmada kolloidal sistemde meydana gelen

degisikliklerden kaynaklanir.

28



Dondurma isleminde olusan buz kristallerinin biiylikliigli donma hizina baglhdir. Donma
hiz1 azaldikga hiicrede su kaybi ve dehidratasyon artar. Yavas dondurmada daha iri buz
kristalleri olusurken, hizl1 dondurmada kiiciik buz kristalleri olusur. Iri buz kristallerinin
gerek mikrobiyal hiicreler ve gerekse doku hiicreleri iizerinde yarattigi fiziksel zarar
daha fazladir ve gidanin tekstiirel yapisinin bozulmasina neden olur. Bu nedenle yavas
dondurmada daha fazla mikroorganizma o6liir ancak dondurma isleminde temel amag
mikroorganizmalar1 6ldiirmek olmadigi i¢in gidanin kalitesi agisindan hizli dondurma
tercih edilir. Hizli dondurmanin bir diger avantaji ise, mikrobiyal aktivitenin durdugu
sicakliklara kisa siirede ulasildigr i¢in bu islem sirasinda mikrobiyal aktivite sonucu

gidanin kalitesinde meydana gelebilecek olumsuzluklarin 6nlenmesidir.

Gidalarin dondurularak muhafaza edilmesinin bir¢ok avantaji vardir. Bunlar:

- Dondurarak muhafazada gidaya disaridan koruyucu veya benzeri hicbir kimyasal

madde ilave edilmez.
- Dondurularak muhafaza edilen gidalarin dogal lezzetinde 6nemli bir degisiklik olmaz.
- Dondurarak muhafaza yontemi gidanin besin degerinde 6nemli bir kayba neden olmaz.

olarak siralanabilir. Bununla birlikte bu avantajlarin yaninda dezavantaj olarak ele

alabilecegimiz noktalar da mevcuttur:

- Dondurularak muhafaza edilen gidalarda canli mikroorganizma sayisinda azalma

meydana gelse de mikroorganizmalar tamamen elimine edilemez.

- Toksinler dondurma isleminden etkilenmezler.
3.3.2 Kontrollii ve Modifiye Atmosferde Muhafaza

Gidalarin taze olarak tiiketimi egilimi giderek artmaktadir. Gidalarin bozulmasini
geciktirerek taze olarak muhafaza edilmesinde en uygun ve etkin yontem sogukta
muhafaza teknigidir. Ancak giiniimiizde sogukta muhafaza tekniginin uygulanmasinda
ek olarak kontrollii atmosferde muhafaza veya modifiye atmosferde paketleme
teknikleri de uygulanmaktadir ki, bu uygulamalar gidalarin tazeliklerinin daha uzun siire

korunmasinda yardime1 olmus ve giderek artan uygulama alanlar1 bulmuslardir.
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Gidalarin taze olarak depolanmasinda depo atmosferinde bulunan karbondioksit ve
oksijen oranlarinin ayarlanmasiyla olusturulan depolama sartlarina kontrollii atmosfer
denmektedir. Bu tip bir depolama ortaminda genellikle atmosferdeki oksijen orani
diistiriilip karbondioksit orani1 artirilmakta ve depolama siiresince depolama
atmosferindeki gaz oranlari sabit tutulmaktadir. Modifiye atmosfer uygulamasinda ise,
gaz gecirmeyen ya da uygulama amacina gore belirli oranda bir gecirgenlige sahip
paketleme materyali i¢indeki hava vakum ile uzaklastirilarak paketin i¢ine nitrojen, ya
da karbondioksit veya bu iki gazin belirli oranlardaki karigimi doldurulur. Modifiye
atmosfer uygulamasi, paket icerisindeki havanin nitrojen gazi ya da belirli oranlardaki
nitrojen — karbondioksit karigimlariyla yer degistirilmesi ile de elde edilebilir. Buna ek
olarak paket igerisinde olusturulan atmosferdeki gazlarin orani paketleme materyalinin
gaz gecirgenligine ve paket icerisindeki gida ve mikroorganizmalarin solunumuna bagh
olarak degisir. Kontrollii atmosfer ve modifiye atmosfer uygulamalarinda gidalarin
depolanmasinda 6nem tasiyan etkenler gaz bilesimleri, bagil nem ve muhafaza
sicakligidir. Gidalarin kontrollii atmosfer veya modifiye atmosfer ile muhafazasinda asil
etmen depo veya ambalaj atmosferindeki gaz kompozisyonudur. Ancak kontrollii ve
modifiye atmosferde uygulanacak gaz kompozisyonu gidanin mikrobiyolojik, kimyasal
ve fiziksel oOzelliklerine gore degisiklik gosterir. Farkli iirlinler i¢in optimum gaz
konsantrasyonlar1 depolama denemeleri ile saptanabilir. Bitkisel ve hayvansal dokularda
solunum depolama siirecinde devam etmektedir yani dokular oksijen alir ve
karbondioksit agiga ¢ikarir. Bununla birlikte depolama ortaminda ya da gida florasinda
yer alabilecek bir¢ok mikroorganizma da oksijenli solunum yoluyla enerji iiretir. Tiim
bunlar gozoniine alindiginda depolama ya da ambalaj atmosferindeki karbondioksit
oran1 artitilip oksijen orani azaltildiginda gida dokularindaki solunum ve buna bagh
olarak enerji iiretimi azalir. Bunun sonucunda biyokimyasal reaksiyonlar yavaslar.
Biyokimyasal reaksiyonlarin yavaslamasina bagl olarak olgunlagsma hizi azalacak ve
iriin daha yavas olgunlastirilarak daha uzun siire depolanabilecektir. Karbondioksit ile
oksijen gazlarinin atmosferdeki konsantrasyonundaki degisiklik ayni zamanda
mikroorganizmalar1 da etkileyecek ve gelisim hizlarimi1  azaltacaktir. Gaz
konsantrasyonuna ek olarak sicaklik da modifiye atmosfer ve kontrollii atmosfer
uygulamalarinda anahtar faktorlerden biridir. Depolama sicakligi diistiik¢e dokularin ve

mikroorganizmalarin solunum hiz1 diiser ve buna bagl olarak bozulma yavaglar. Ancak
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normal ortam sicaklig1 genellikle yiiksek olan tropik iklim meyve ve sebzeleri soguga
karst hassastir ve 10 °C altindaki sicakliklarda soguk zararmna (chill injury) ugrarlar

(Bishop 1990).
3.3.2.1 Kontrollii atmosfer

Taze sebze ve meyvelerde hasat sonrasi depolama stireci boyunca genellikle oksijenli
solunuma bagli metabolizma hareketleri sonucu fizyolojik degisiklikler olusur. Meyve
ve sebze kompozisyonlar: degisim gdstermekle birlikte genellikle %70 - %98 arasinda
su, degisik oranlarda ve bilesimde karbonhidratlar, genellikle %0,5 civarinda protein ve
%0,1-%1 oraninda yag igerirler. Hasat sonrast depolamada meydana gelen
degisikliklerden en Onemlileri solunuma bagli lezzet, koku, aroma ve goriiniiste
meydana gelen olumsuzluklardir. Sebze ve meyvelerin yapisinda bulunan nisastanin
basit sekerlere hidrolizi sonucunda meyvelerde tad ve aromada bozulma ile dokuda
yumusama gorlliir. Bunun yaninda depolama sirasinda meydana gelen enzimatik
aktivite sonucunda seliilloz ve pektinin parcalanmasi da dokunun yumusamasina neden
olan bir diger faktordiir. Depolama siiresince klorofilin parcalanmasi ve karatenoid
pigmentlerinin sentezi nedeniyle rengin yesilden sartya donmesi ve olgunlasma ile

kirmizi veya portakal rengine doniisiim de 6nemli fizyolojik degisikliklerdir.

Meyve ve sebzelerde depolama siiresince karsilasilan en 6nemli problemlerden biri de
enzimatik esmerlesmedir. Ozellikle kesilmis ve dilimlenmis meyve ve sebzelerde
peroksidaz ve polifnoloksidaz enzimlerinin aktivitesi nedeniyle kesilme noktalarinda

hizl1 bir esmerlesme olusur (Sarisoy 2004).

Kontrollii atmosfer uygulamasinda depo atmosferinde bulunan gazlarin kompozisyonu
depolama siiresince sabit tutulur ve daha hizli olgunlasmayi saglama gibi istenilen
durumlarda kompozisyon ayarlanir. Uygulama genellikle meyve ve sebzelerde
olgunlagsma, sararma ve bozulmayr geciktirmek amaciyla kullanilir. Oksijen
konsantrasyonunun azaltilmas1 ve karbondioksit oraninin artirilmasiyla kiif gelisimi de
inhibe edilir. Bu noktada kontrollii atmosfer uygulamasinin mikroorganizma tizerindeki
direkt olumsuz etkisinin yaninda olgunlasma siiresini uzatip mikrobiyal enfeksiyonlarin
baslamasii giiclestirmesi de onemlidir. Ciinkii mikroorganizmalarin olgun meyvede
enfeksiyon baglatmasi daha kolaydir (Bishop 1990).
31



Depolamastiresinin kisa oldugu ve depolama sicakliginin optimumdan uzak oldugu
durumlarda kontrollii atmosfer uygulamasindan beklenen faydalar saglanamaz.
Kontrollii atmosferin yanlis uygulanmasi sonucunda iiriinde arzu edilmeyen fizyolojik
degisimler meydana gelebilecegi gibi bozulma hizi da artabilir. Karbondioksitli
atmosferde sogukta muhafaza meyvelerde bozulmay: geciktirmekle birlikte,
karbondioksit konsantrasyonunun uygun seviyenin lizerine ¢ikmasi halinde ¢iiriime
hizinda artis olmaktadir. Meyve ve sebzelerin depolanmasinda atmosferdeki
karbondioksit konsantrasyonu kadar oksijen konsantrasyonu da onemlidir. Oksijenin

ortamdan tamamen uzaklagtirilmasi iiriinde kétii koku ve aroma olusumuna neden olur.

Depo atmosferindeki oksijen basincinin disiiriilmesinin diger bir etkisi de dogal bir
olgunlasma hormonu olan etilen biyosentezini yavaslatmasidir (Cemeroglu ve Acar
1986). Etilen yesil yaprakli sebzelerde klorofilin parcalanmasini saglayarak rengin
degisimine neden olur. Bununla birlikte etilen olgunlasmamis mango, domates ve muz

gibi meyvelerin olgunlastirilmasinda kullanilir.

Kontrollii atmosferde depolamanin bir diger avantaji da solunumun yavaslamasi ile

tiriniin 1s1 liretimini azaltmasi ve sogutmada daha az enerjiye ihtiya¢ duyulmasidir.
3.3.2.2 Modifiye atmosfer

Gidalarin muhafazasinda modifiye atmosfer veya gazli atmosferde ambalajlamada dort
yontem uygulanir. Bunlar, vakum ambalajlama, ambalaj igerisine belirli gaz
karisimlarinin  doldurulmast (aktif yontem), pasif yontem ve atmosfer modifiye
edicilerin kullanilmasidir. Vakum ambalajlama bir tiir pasif modifiye atmosfer
yontemidir. Bu islemde ambalaj igerisindeki hava vakumla bosaltilir ve ambalaj
kapatilir. Bu yoOntem genellikle et iirlinlerinin muhafazasinda kullanilir. Vakum
ambalajlamada vakum igerisinde ¢ok az dolsa oksijen kalir ancak ambalaj icerisinde
kalan diisiik orandaki oksijen kisa siirede mikroorganizmalar tarafindan kullanilir ve
karbondioksit iiretilir. Bu kosullarda 0zellikle taze etlerin yiizeyinde geliserek
bozulmaya neden olan bakterilerin gelismesi engellenir. Vakum ambalajlanmis et ve et
tirtinlerinde pH ve su aktivitesi gibi diger faktorlere de bagli olarak bazi bakteri tiirleri
gelisebilir. Aktif yontemde ambalaj icine gaz karisimi iki sekilde doldurulabilir. Birinci
yontemde ambalaj vakumlandiktan sonra istenilen gaz karisimi ile doldurulur. ikinci
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yontemde ise ambalaj igerisindeki hava uygun gaz karisimi ile yikanarak doldurulur.
Modifiye atmosfer uygulamasinda kullanilan diger bir yontem de pasif yontemdir. Pasif
yontemde gida uygun bir ambalaj materyali ile ambalajlandiktan sonra ambalaj
icerisindeki atmosferde bulunan gazlar gidanin solunumu sonucunda kendiliginden bir
dengeye ulasir. Pasif yontem aktif yonteme gore daha yavas fakat daha ekonomik bir

yontemdir.

Aktif ve pasif yontemlerin disinda uygulamada yer bulan bir diger yontem de ambalaj
icinde atmosfer modifiye edici kitlerin kullanilmasidir. Bu tiir kitler ambalaj igine
yerlestirildiginde atmosferdeki oksijen veya etileni absorbe ederek karbondioksit ya da
etanol {iretir ve istenilen gaz kompozisyonunun olusmasini saglarlar. Modifiye atmosfer
uygulamasi et ve et {iriinleri, taze meyve sebze, firin mamiilleri ile gerez, cips gibi

gidalarin muhafazasinda etkin bir sekilde kullanilmaktadir.
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4. SOGUK ZINCiR LOJISTIGIi

4.1 GIDA LOJISTIiGi

4.1.1 Gida Lojistigi Kavrami ve Soguk Zincir

Gida lojistiginde ilk akla gelen kavram soguk zincir kavramidir. Soguk zincir, {irtinlerin
korunmasi i¢in gerekli olan sicakliklarin tagima, depolama, ellecleme ve diger lojistik
faaliyetlerin tamaminda saglanmasi ve siirdiiriilmesidir. Gida {riinlerinin tasinmasinda
ve depolanmasinda en 6nemli ilke ise soguk zincirin kirtlmamasidir. Uriiniin korunmasi
icin gerekli olan sicaklik lojistik siirecin tamaminda (depolama, ellegcleme, tasima)
stirdiiriilmelidir. Herhangi bir siiregte {iriiniin korundugu sicakligin degismesi {iriiniin
bozulmasina ve igerisinde zararli mikroorganizmalar ve canlilarin ¢ogalmasina neden

olmaktadir.

Soguk zincir, hasattan tiiketiciye kadar olan asamalarda iirlinlerin kalitesini ve gida
giivenligine uygunlugunu saglamak i¢in yapilan sicaklik iiretimi ve degisiminin
yonetilmesidir. Soguk zincirin kirtlmadan devamliliginin saglanabilmesi iriiniin ilk
asamadan son asamaya yani tiiketiciye kadar olan siiregte maruz kalabilecegi mikrobiyal
acidan bozulma, kiitle kaybi, yumusama, burusma, renk ve yapisal bozulma gibi

istenmeyen etkileri minimize etmekte kullanilabilecek en etkili yontemdir.

Iyi bir soguk zincir yénetimi ile tiiketicinin iiriine taze iiriin kalitesinde ve giivenli gida
olarak ulagmasini saglayacak, bu da tiiketici memnuniyetinin artmasini ve iiretilen
irlinlere olan talebin artmasini saglayacaktir. Taze triinlerin ihracati islemi ¢ogu zaman
uzun bir nakliye siireci ve yiiksek miktarda ellegleme islemleri igermektedir. Bu durum
Soguk zincir lojistigi yonetimini daha zor bir hale soksa da, bu iirlinlerin nihai
tilketiciye taze, kaliteli ve giivenli ulasabilmesi agisindan soguk zincir yonetimini daha

da elzem bir hale getirmektedir.

Soguk zincirin devamliligint saglamak, hasat ve liretimden son satis noktasina kadar
zincirde gorev alan herkesin sorumlulugudur. Bu agamalarin herhangi birinde sicaklik
kontroliinde yapilacak bir hata ve soguk zincirin kirilmasi iiriiniin son kalitesine ve

mikrobiyal giivenilirligine direkt olarak etki edecektir.
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Soguk zincir terimi, gida liretimi, depolanmasi ve dagitiminda sogutma ya da dondurma
isleminden baslanilarak satis noktasina kadar iiriiniin uygun sicakliklarda tutulmasini ve
islem gérmesini tanimlar. Tagima ve ¢esitli sekillerde tepolama ya da sergileme de bahsi

gecen bu islemler dahilindedir.

[k sabit mekanik sogutucunun kullanildig1 yillardan yalnizca 20 yil sonra, 1880’ lerden
glinlimiize mekanik sogutucularin en temel kullanim alanlarindan biri sogutulmus
iiriinlerin taginmast amaciyla kullanilmalar1 olmustur. Lojistik alanindaki gelismeler,
gida drilinlerinin sicaklik kontrollii sartlarda diinya capinda dagitimina olanak
saglamigtir. Bu durum gelismis ve gelismekte olan tilkelerde gida pazarinin biiyiimesine
yol agmis, mevsimsel Uriinlerin ihracati ve dolayisiyla iiretim biiyiik 6l¢lide artmis ve
son tliketicinin kalite ve gida gilivenligi agisindan risk teskil etmeyen iiriinlere
ulasmasini kolaylastirmistir. Uriinlerin tasinmasi ve depolanmasi ile ilgili hava, deniz ve
kara tagimaciligi kendi 0zel segmentlerini ve kurallarin1 belirlemis, bir tasima
modundan diger bir tasima moduna geg¢is yapilan intermodal tasimacilikta kullanilan
intermodal konteynerlar ile de modlar arasi gegiste soguk zincirin kirilmasi

engellenmistir (Hundy, Trott and Welsh 2008.)
4.1.2 Soguk Zincir Uygulamalar ve Tiiketici Saghg:

Soguk zincir, sogutulmus ve dondurulmus gidalar alaninda diinya capinda pazar
ihtiyaglarimi karsilamada 6zel ve etkili bir yontem olmakla beraber, gida giivenligi,
tilketici sagligi, gida kaynakli hastaliklar ve 6liimlerden kaginmada da ¢ok onemli bir
uygulamadir. Gelismis iilkelerde yasl niifus artisi, saglik harcamalar1 ve yasam kalitesi
acisindan bakildiginda soguk zincir yonetiminin bu yonii daha da agirlik kazanmaktadir
(Coulomb 2008). Sogutma ve dondurma islemleri ayn1 zamanda ozon tabakasinin
asmnmast ve kiiresel 1sinma ile de iliskili oldugundan son yillarda soguk zincir
uygulamalarinin gerek gida giivenligi ve kalite, gerekse tiiketici ve ¢evre saghigr ile ilgili
etkileri arastirilmakta, otoriteler tarafindan hazirlanan yonetmelik ve kanunlarla
standartlara baglanmakta ve yine aymi otoriteler tarafindan kontrol mekanizmalar
gelistirilip uygulanarak, soguk zincir yonetimi uygulamalarmin saglikli bir sekilde

ylirlimesi saglanmaktadir.
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Giliniimiizde gida endiistrisinde soguk zincirin 6nemi gittik¢e artmaktadir. Soguk zincir
gidalarin giivenli bir sekilde korunmasinmi saglamakta ve ayrica giinlimiiziin yasam
standartlarina bagli olarak talep goéren spesifik gida iriinlerinin hazirlanabilmesine
olanak saglamakta, dolayisiyla iireticilerin global pazar taleplerine cevap verebilmesine
yardimc1 olmaktadir. Gida endiistrisi sogutma islemleri, toplam sogutma islemlerinin
yarisindan biraz daha azini karsilamaktadir (Coulomb 2008), buna ragmen en yaygin
sogutma islemi ve sogutma ekipmani kullanimi gida endiistrisinde giderek artan soguk

zincir uygulamalarinda goriilmektedir.

Soguk zincir uygulamalari, gida iriinlerinin kalitesinin korunmasinda ve tiiketici
sagliginin korunmasinda genis bir kullanim alani ve 6neme sahiptir. Bu 6nemli ve
kullanish yontemin etkili olabilmesi i¢in 6dnemli nokta ise soguk zincirin ciddi bir
sekilde takibi ve kontrol altinda tutulmasidir, zincirin herhangi bir agamada saglikli
kontrol edilememesi sonucunda ortaya ¢ikabilecek bir soguk zincir kirilmasi, kalite
kayiplarina sebep olacagi gibi ciddi tiiketici saglik problemlerine ve hatta 6liimlere yol

acabilecektir.

Soguk zincir uygulamalarinin temel amaci, gida hammadde ve iiriinlerinin
mikrobiyolojik, fiziksel ya da kimyasal bozulmalara karsi korunmasini saglayarak,
isleme, depolama, tasima ya da satis siiresince kayiplarin olugsmasini engellemektir. Bu
durumun temel ekonomik degerinin yanisira goz oniinde bulundurulmasi gereken bir
diger nokta da, siirekli ve hizla artan diinya niifusuna karsin, herkes i¢in yeterli miktarda
gida olmasi gereksiniminin hayati Onem tasimasidir. Niifus artis hizt ve niifus
yogunlugu diinya ¢apinda kitadan kitaya ve hatta ayni kitada iilkeden tilkeye degisiklik
gostermektedir. Bu durum arzin talebe hizli ve saglikli bir sekilde ulastirilmasini
gerektirir ki, soguk zincir uygulamalar1 bu noktada ayr1 bir 6nem kazanmaktadir. Soguk
zincir, mevcut gidanin, hizla artan tiiketici niifusuna ulastirilabilmesinde anahtar
faktorlerden biridir. Ozellikle gelismekte olan iilkelerde hizli bir artis gdsteren kentsel
niifus, ayn1 hizda gelisemeyen altyapr unsurlarin1 zorlamaktadir. Gilinlimiizde gelismis
tilkelerde niifusun ylizde 75’1 sehirlerde yasamakta ve bu oranin onlimiizdeki 25 yil
icinde yiizde 85’ e ulagmasi beklenmektedir (FAO, The State of Food and Agriculture,
2005). Bu baskin kentsel niifus, gen¢ insanlara oranla gida kaynakli hastaliklara daha

yatkin yaslh niifusun da artigina sebep olacaktir.
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Taze meyve ve sebzeler, siit ve siit iiriinleri, et ve et iirlinleri, deniz iiriinleri gibi birgcok
gida {iriinli koruma amacli sogutma islemi gerektirir. Bahsi gegen bu iiriinler tim tarim
ve hayvancilik ile balik¢ilik iirlinlerinin {igte birinden fazla yer tutmaktadir. Gergekte bu
tirtinlerin %10 kadar1 uygun bir sogutma islemine tabi tutulmaktadir (Coulomb 2008).
Soguk zincir uygulamalar1 ayni zamanda toplam iiretimin yiizde 30’ una denk gelen

hasat sonrasi kayiplarin engellenmesinde de etkili bir yontemdir.

Soguk zincir uygulamalari, sogutma ve dondurma islemleri ile gida giivenligini saglikli
bir sekilde temin eden, bagli riski bulunmayan en iyi teknolojidir. Bununla birlikte, en
gelismis tilkelerde dahi gida kaynakli hastaliklarin ve 6liimlerin engellenebilmesi i¢in
soguk zincirdeki her asamanin saglikli sekilde uygulanmasi ve kontrol edilmesi sarttir.
Bu nedenle otoriteler soguk zincirde, zincir boyunca iirlin kalitesi ve takip
edilebilirlikle ilgili daha fazla garanti talep etmekte ve iireticilere, tagiyicilara, depolama
ve satig alanlarmma kapsamlart giderek artan yonetmelikler ve standartlar

uygulamaktadirlar.
4.1.3 Soguk Zincir Uygulamalari ve Cevre Saghg

Soguk zincir uygulamalariyla ilgili bir diger kritik nokta da, bu uygulamalarin gevresel
etkileridir. Sogutma ve dondurma islemleri, bu islemlerin gergeklestirilmesi esnasinda
kullanilan enerji ve sogutucu gazlar nedeniyle ozon tabakasinin zarar gormesi ve
kiiresel 1sinmada kismen etkilidir. Bu g¢evresel faktorler onlimiizdeki yillarda soguk
zincir boyunca kullanilan sogutucu ve dondurucu ekipmanlarin dizayninda biiyiik

degisiklikler yapilmasina yol acacaktir.

Gida endiistrisinde soguk zincir uygulamalar1 giderek artis géstermektedir ve bu artig
artan niifusun taleplerini karsilayabilmek icin gelecekte de hizla devam edecektir.
Bununla birlikte bu durum cevresel problemlere de yol agmaktadir. Giinlimiizde
kullanilan sogutucu ekipmanlarin birgogu, bir sogutucu ajanin sikistirilmas: ve
genlestirilmesi prensibi ile ¢alismaktadir. Sistemin verimliligi ve uygulamada arzu
edilen sogutma sicakligi kullanilan sogutucu ajanin termofiziksel Ozellikleriyle
yakindan ilgilidir. Gegmisten giiniimiize ¢esitli uygulama gereksinimleri yatirim ve
isletme maliyetlerine bagli olarak bir¢ok farkli sogutucu ajan kullanilagelmis ve halen
kullanilmaktadir. Kolay kullanim ve verimlilik agisindan, 1980’ lere kadar kloro floro
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karbonlar en yaygin kullanilan sogutucu ajanlar olmustur fakat kloro floro karbonlarin
ozon tabakasinda hasara ve sera gazi etkisi ile kiiresel 1sinmaya yol actifinin
belirlenmesi ile bu ajanlarin kullaniminda sinirlandirmalar ve yasaklamalar baslamistir.
Ticari sogutma tesislerinden yillik %15 dolaylarinda atmosfere sogutucu ajan sizmasi
gergceklesmekte, ve ihmal edilemeyecek bu miktar sistemden sisteme degisiklik

gostermektedir (Coulomb 2008).

Kloro floro karbonlarin ¢evre iizerindeki olumsuz etkilerinin belirlenmesini takiben bu
sogutucu ajanlar yerine ozon tabakasina daha az zarar veren ve kiiresel 1sinmay1 daha az
etkileyen hidro kloro floro karbonlar kullanilmaya baglanmistir. Kloro floro karbonlarin
ve hidro kloro floro karbonlarin kullanimina Montreal Protokolii ¢er¢evesinde asamali
olarak son verilecektir. Kloro floro karbonlarin kullanimi halihazirda bir¢ok gelismis
iilkede yasaklanmistir ve gelismekte olan iilkelerde de 2010 yili sonunda
yasaklanacaktir. Hidro floro kloro karbonlarin kullanimi ise 2030 ile 2040 yillarinda
yasaklanacaktir. Bu tarih Avrupa i¢cin en ge¢ 2015 olarak belirlenmistir. Kyoto
protokoliiniin yiiriiriiliige girmesi ile zararli ajanlarin kullanimi ve kullanimdan
kaldirilmasi ile ilgili takvime daha siki takip getirilmistir fakat gelismekte olan tilkelerin
bircogunda sogutma ekipmanlari kloro floro karbon ya da hidro kloro floro karbon
ajanlar ile caligmakta, bu ajanlar1 diger sogutucu ajanlarla degistirmek te goézardi
edilemeyecek bir maliyet yiikiinlin dogmasina neden olmaktadir. Bu gegiste
kullanilabilecek diger sogutucu ajanlar i¢inde yalnizca kiiresel 1sinmaya diisiik miktarda
etkisi olan hidro floro karbonlar ve kiiresel 1sinmaya hi¢ etkisi olmayan ya da etkisi

thmal edilebilir diizeyde olan amonyak, karbondioksit ve hidrokarbonlar yer almaktadir.

Sogutucu ajanlarin sikistirilmasit ve genlestirilmesi prensibi ile ¢alisan teknolojiye
alternatif olarak manyetik alan sogutma, absorpsiyon/adsorpsiyon, gilines enerjisi ile
sogutma yontemleri gibi yontemler de kullanilabilir. Kullanilan teknoloji her ne olursa
olsun, giivenlik ve operasyonel yatirim , gelismis bakim gereksinimleri ve kalifiye
teknisyen gereksinimleri ortaya c¢ikacaktir ki, bu degisiklikler yalnizca c¢evrenin
korunmasi ve enerji tasarrufu saglanmasi ile deger kazanacaktir. Tiim bunlara ek olarak
sogutma islemleri diinyada tiiketilen elektrigin %15 ini ve ek olarak azimsanamayacak
miktarda fosil yakit (komiir, petrol, gaz) tiiketmektedir. Enerji maliyetleri dniimiizdeki

yillarda petrol kaynaklarinin azalmasiyla birlikte artmaya devam edecektir. Bu
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bakimdan gerek cevre sagligin1 korumak adina gerekse maliyetleri minimize etmek
adina soguk zincir islemlerinin enerji tiiketimini azaltmak gida endiistrisinde en énemli

cevresel onceliklerden biri olmalidir.
4.2 SOGUK ZINCIR LOJISTiGi iSLEMLERI
4.2.1 Gida Uriinleri i¢in On Sogutma ve Sogutma Islemleri

Sogutma islemi soguk zincir uygulamalar1 ve dolayisiyla gidalarin korunmasi i¢in en
onemli etkenlerden biridir. Zincir boyunca gidalarin sogutulmasinin uygun sekilde
yapilmasi, uygun sicakliklarda muhafaza ve tasima kadar 6nem arzetmektedir. Tasima
araclarinda bulunan 1s1 kontrol ekipmanlari, gida irlinlerini sogutmak amaciyla
kullanilmamakta, yalnizca halihazirda istenilen sekilde sogutulmus olan {iriinlerin
tasima esnasinda sicaklik degisimine ugramalarini engelleyerek iiriinlerin sicakligini
korumakta kullanilmaktadir. Uriinler igin temel sogutma islemi iiretim siirecinde,
depolama ve tasima islemlerinden Once gerceklestirilir. Bu sogutma igleminin ilk
asamasi gida triinlerinin sicakliklarinin mikrobiyolojik agidan risk teskil etmeyecek
degerlere hizl1 bir sekilde diisiiriilmesi islemi olan &n sogutma islemidir. Ornegin tavuk
karkaslarinda kesimden hemen sonra viicut 1sis1 hizli bir sekilde diisiiriilmelidir. Bu
islem genellikle soguk suya daldirmak suretiyle yapilir. Tavuk etlerinin sogukta
muhafazasinda raf Omriinii belirleyen en 6nemli faktorler depolama sicaklig1 ve karkas
ylizeyindeki baslangictaki mikroorganizma yikiidiir. Kuskusuz baslangigtaki
mikroorganizma yiikii, kesim kosullarina, isletme sanitasyonuna, kesim ve kesim
sonrast hijyen uygulamalarina baglidir. Bu kosullar uygun hale getirildiginde karkastaki
ilk mikroorganizma yiikii diisiik olacak, ve buzlu suya daldirilan tavuk karkaslar1 viicut
sicakligindan hizla diisiik sicaklik degerlerine indirilerek bu diisikk olan ilk
mikroorganizma yiikiiniin artis1 kontrol altina alinacaktir. Bu durum iiriiniin gida
giivenligi agisindan risksiz ve daha uzun raf dmriine sahip olmasini saglar. Tavuk etleri
kirmiz1 etlere kiyasla bozulmaya kars1 daha hassastir, bu nedenle 6n sogutma islemi bu
etler icin bilyiilk onem tasimaktadir. Balik iirlinleri de bozulmaya karsi ¢ok hassas bir
gida grubudur. Baliklar avlandiktan sonra hemen sogutulmalidir. Bu amagla sogutulmus
deniz suyunda muhafaza, soguk havada depolama veya buzda muhafaza yontemleri

uygulanabilir.
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Sogutmanin baslica amaci, iiriiniin rafa konulana kadar zarar gérmesini 6nlemektir. Bu
amacla {irtiniin bozulmasinda ve ¢liriimesinde énemli etkilerde bulunan mikrobiyolojik
ve metabolik etkenler en aza indirilmektedir. Bozulma ve cilirime disinda triinlerde
goriilen kalite kaybinin esas nedeni tagima ve depolama sirasinda s6z konusu olan 1s1
kayiplaridir. Bu nedenle gida lojistiginde {iriiniin ellegleme siireci (ylikleme, bosaltma,

aktarma vb.) miimkiin oldugunca kisa tutulmalidir.

On sogutma islemi ile gida iiriinlerinin sicaklik degerleri mikrobiyolojik risk
degerlerinin altina hizla indirildikten sonra iirlinlerin sicakliklart muhafaza edilecekleri
sicaklik degerlerine indirilir. Bu islem ©6n sogutmadan sonra uygulanan sogutma
islemidir ve genellikle ©on sogutma isleminden daha yavas yapilir. Etlerin
muhafazasinda en ideal sicaklik 3°C ile -1°C arasindaki sicakliklardir. -2°C’de et
donmaya bagslar. -1°C’ye yaklastik¢a patojen mikroorganizmalarin gelismesi 6nlenirken,
bozulmaya neden olan psikrotrof bakterilerin gelismesi de yavaslar. Kesimden sonra
karkaslarin sicakligi 38-40°C arasindadir. Karkas sicakliginin mikrobiyolojik acidan
miimkiin olan en kisa siirede 6n sogutma islemi ile diisiiriilmesi gerekir. On sogutma
isleminden sonra karkaslarin 16°C’ de 16-20 saat bekletilmeleri etin olgunlagarak
gevreklik kazanmasi i¢in uygulanir. Olgunlagma sirasinda yiizeydeki mikrobiyal
gelismeyi kontrol altina almak amaciyla UV lambalar1 kullanilabilir. Kiirlenmis etlerde
ise kiirleme tuzlar1 psikrofil bakterilerin gelismesine engel oldugu icin bu iiriinler
mikrobiyolojik acidan taze etlere kiyasla sogukta daha uzun siire muhafaza edilebilir.
Genellikle bu tiir iirlinlere uygulanan pastorizasyon islemi iirlinlin stabilitesini artirir.
Kiirlenmis etlerin vakum ambalajlanmasi sonucu acorobik bakteriler ve kiifler inhibe

olur.

Taze meyve ve sebzeler i¢in sogutma islemleri diger gidalara gore ve kendi iglerinde
farklilik gosterir.  Taze sebze ve meyvelerin kalitesi yetistirme kosullarmma ve
toplandiktan sonra uygulanan islemlere baglidir. Meyve ve sebzeler toplandiktan sonra
koparildiklar1 bitkiden bagimsiz olarak belirli bir siire bozulmadan kalabilirler. Bu
gidalarin depolama Omiirleri {riiniin yapisina, yani mikrobiyal enfeksiyona kars1
direncine, depolama sicakligina ve atmosferde bulunan gazlarin kompozisyonuna
baghdir. Olgun bir meyvenin yapisinda oksidasyonla yikima ugrayacak bir¢ok bilesik

mevcuttur. Meyve ve sebzelerde hasattan sonra devam eden en 6nemli biyokimyasal
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reaksiyonlardan biri solunumdur. Solunum yoluyla bitki dokularinda bulunan birgok
bilesik yikima ugrar ve bu reaksiyonlar sonucu enerji aciga c¢ikar. Meyve ve sebze
dokularinda hasattan sonra devam eden solunum hizi yukarida soézii edilen diger
faktorlerin yaninda sicakligin bir fonksiyonudur. Sicaklik diistiikge dokularda solunum
hiz1 yavaglar. Solunumun yavaslamasi ile dokularda gergeklesecek diger biyokimyasal
olaylar da yavaslar ve olgunlasma gecikir. Olgunlagsmanin gecikmesi meyve ve
sebzelerin tekstiirel 6zelliklerini daha uzun silire muhafaza etmelerini ve ayni zamanda
mikrobiyal enfeksiyonlara karsi daha direngli olmalarini saglar. Diisiik sicaklikta
gidanin biyokimyasal faaliyetlerinin yanisira mikrobiyal gelisim de yavaglar. Taze
meyve ve sebzelerde hasattan tiiketiciye ulasincaya kadar gecen silire¢ igerisinde
meydana gelen biyokimyasal, enzimatik ve mikrobiyolojik faaliyetler sonucu asiri
olgunlasma veya bozulma nedeniyle ortaya ¢ikan kayiplarin dnlenmesi sadece iiretici ve
gida sanayii agisindan degil, ayn1 zamanda tiiketici acgisindan da biiyilk onem tasir.
Ciinkii bu tiir kayiplar nedeniyle meydana gelebilecek fiyat artiglarinin bedelini sonugcta
yine tiiketici Odeyecektir. Kayiplarin minimum diizeye indirilmesi {riiniin hasattan
hemen sonra sogutulmasi ve sogukta muhafaza edilmesi ile miimkiindiir. Meyve ve
sebzelerin hasattan hemen sonra sogutulmasi ya soguk su piiskiirtme yoluyla ya da
vakum sogutma yontemiyle yapilabilir. Soguk su piiskiirtmek suretiyle yapilan
sogutmada 1sinan su tekrar sogutularak sirkiile edilir. Bu yontem hizli bir sogutma
saglamasina karsin bazi tirlinlerin daha ¢abuk bozulmasina da neden olabilmektedir.
Gerek suda bulunan ve gerekse meyve ve sebzelerin {izerinde bulunan
mikroorganizmalar1 Oldiirerek yontemin etkinligini artirmak amaciyla suya hipoklorit
ilave edilebilir. Vakum sogutma ise genellikle yiizey / hacim orani yiiksek marul ve
1spanak gibi iirlinlerde uygulanir. Bu yontemde once sebze iizerine su puskiirtiiliir ve
daha sonra vakum altinda bu suyun buharlagsmasi saglanir. Sogutma diizeyi vakumla

buharlastirilan su miktaria baglidir.

Diger gidalarda oldugu gibi meyve ve sebzelerin taze olarak muhafazasinda genel
olarak donma noktasinin biraz iizerindeki sicakliklar uygulanir. Ancak bazi subtropik ve
tropik meyve ve sebzeler diisiik sicaklikta muhafaza edildiklerinde mekanizmasi tam
olarak acgiklanamayan soguk zarari (chill injury) denen olay meydana gelir (Cemeroglu
ve Acar 1986). Bu nedenla bu tiir meyve ve sebzeler icin ideal saklama sicakliklari

donma noktasiin oldukca iizerindedir. Soguk zarari goren gidalar oda sicakligina
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maruz kaldiginda 6nce solunum hizi artar ve daha sonra da hiicrelerin 6lmesi sonucu
solunum hizla yavaglar. Ancak bunlarin disinda bazi 1liman iklim {iriinlerinde de soguk
zarar1 meydana gelir. Sogukta muhafazada atmosferde bulunmasi istenen optimum bagil
nem orani sicaklik ve atmosferdeki gaz kompozisyonu gibi cevresel faktorler ile
depolanan gida iirlinline gore farklilik gosterir. Bagil nem oranmnin ¢ok diisiik olmasi
meyve ve sebzelerde nem ve agirlik kaybina ve sonugta porsiimeye neden olurken, ¢cok
yiiksek olmasi ise gida yiizeyinde mikrobiyal gelismeyi tesvik eder. Depolama sirasinda
bagil nemde veya sicaklikta meydana gelen degisiklikler terleme veya gidanin
yilizeyinde yogusmaya neden olabilir. Yiizeyde yogusma da mikrobiyal gelismeyi tesvik

eden unsurlardan biridir.
4.2.2 Gida Uriinleri I¢in Sogutma Yéntemleri

Gidalarin sogutulmasinda ve dondurulmasinda gesitli yontemler uygulanmaktadir. Bu

amagcla kullanilan baglica yontemler:

- Soguk hava ile sogutma (mekanik sogutma)
- Hava akiminda (air-blast freezing) sogutma
- Indirekt kontakt yontemi ile sogutma

- Direkt immersiyon yontemi ile sogutma

- Kriyojenik sogutma’ dir.

Dondurma hiz1 se¢ilen dondurma yontemi, sicaklik, hava ve sogutucu sirkiilasyon hizi,
dondurulacak gidanin ¢esidi, parga biiyiikliigli, yiizey alani, ambalajmin sekli ve
biiylikliigii gibi faktorlere bagli olarak degisir. Soguk hava ile sogutmada sadece dogal
hava sirkulasyonu vardir ve bu nedenle soguma hizi yavastir. Bu yontemde genellikle
dondurma sicaklig1 -23°C ile -29°C arasinda degisir. Hava akiminda sogutma, indirekt
kontakt yontemiyle sogutma, direkt immersiyon yontemi ile sogutma ve kriyojenik
sogutma yontemleri ile gidalar hizli bir sekilde sogutulabilir ve dondurulabilir. Hava
akiminda sogutmada -30°C ile -45°C deki hava 10-15 m/shizla {iriin {izerine iiflenir. Bu
Hizli bir sogutma yontemi olsa da iirlin yilizeyinde kuruma ve kabuklagmaya sebep

olabilmektedir. Bu nedenle ortam atmosferinin bagil nem seviyesinin uygun degerlerde
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tutulmas1 ¢ok Onemlidir. Indirekt kontakt ydntemi ile sogutmada ise ambalajlanmis
gidanin merkezindeki (sicak noktasindaki) sicaklik -45°C’ ye kadar sogutulan plakalar
arasinda -18°C’ ye kadar disiiriilebilir. Direkt immersiyon yontemi ambalajlanmis veya
ambalajsiz irlinlin sogutulmus sivi i¢ine daldirilmasi seklinde uygulanir. Bu amagla
sogutucu olarak kullanilan sivinin diistik sicakliklarda donmamasi ve gida sogutmada
kullanilabilir olmas1 gerekmektedir. Bu amagla sogutucu sivilar olarak tuz cozeltisi,
seker surubu veya gliserol kullanilabilir. Tuz (baliklar i¢in) ve seker (meyveler icin)
cozeltileri ile en fazla -21°C’ ye inilebilir. Yiizde 67°lik gliserol ¢ozeltisi ile ise -47°C’
ye inilebilir (Bender 1993). Bu yontemlerin disinda kaynama noktalar1 ¢ok diisiik olan
sivilagtirllmis  gazlarla (kriyojenik sivilar) gidalarin sogutulmasi ve dondurulmasi
miimkiindiir. Ornegin s1v1 nitrojen -196°C” de, s1v1 karbondioksit ise -145°C” de kaynar.
Diger bir kriyojenik sivi ise kaynama noktas1 -22°C olan froen-12
(diflorodiklorometan)’ dir. Bu amagla sivi karbondioksitin -79°C’ de siiblimlesmesi
sonucu kati faza doniisen kuru buz da kullanilmaktadir. Sivi azot veya sivi
karbondioksit ile sogutma ve dondurma islemleri daldirma veya piiskiirtme yontemiyle
uygulanabilir. Kriyojenik sivilarin pahali olmasi yontemin kullanilabilirligini ekonomik

degeri yliksek bazi gidalarla sinirlandirmaktadir.
4.2.3 Gida Tasiyicilarinda Kullanilan Sogutma Yontemleri

Gidalarin taginmasi sirasinda sicaklik degerlerinin  korunmasi i¢in gida tasgimasi

amaciyla kullanilan ekipmanda {i¢ tipte sogutma yapilmaktadir.
4.2.3.1 Mekanik sogutma

Mekanik sogutma ortamdaki sicak havanin emilerek, ortamin sicakligindan daha diistik
sicakliga sahip havanin ortama verilmesi ile gergeklestirilmektedir. Bu sayede
ortamdaki {irlinlerin {iizerinde hava sirkiilasyonu saglanmaktadir. Havanin akis
sirkiilasyon pompasi kullanilarak saglanir. Sogutma tertibati giliciinii tagima aracinin
motorunun caligmasindan almaktadir. Mekanik sogutma ile aracin i¢inde -18°C’ den
38°C’ ye kadar bir 1s1 kontrolii saglanmaktadir. Gilinlimiiz kosullarinda kullanilan

sicaklik takip cihazlari ile arag ici sicaklik uzaktan da izlenebilmektedir. Bu sekilde
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hassas Ol¢lim yapan finiteler ile arag¢ i¢i sicaklik degerleri ile ilgili bilgiler sisteme

aktarilmakta ve acil durumlarda araca mudahale edilebilmektedir.
4.2.3.2 Buzlama

Buz, ortamin ve {iriiniin 1sisim1 absorbe etmek konusunda ¢ok etkili bir triindiir.
Uriinlerin tazeligini korumak icin en ¢ok basvurulan ydntemlerden biridir. Bu tiir bir
sogutma isleminde buzlarin liriine dogrudan temasi engellenmelidir. Aksi takdirde buz,
iriiniin organik yapisinda kristallenmeye ve don yanigina neden olacaktir. Bu nedenle
kuru ve 1slak buzlar kapali ve su gecirmeyen ambalajlar i¢inde tutulmali ve 1s1

kayiplarini onlemek i¢in iirlin ¢evresine yerlestirilmelidir.
4.2.3.3 Kriyojenik sogutma

Gidalarin taginmasi sirasinda tasiyicilarda kullanilan kriyojenik sogutma yontemi,
gidalarin sogutulmasi ve dondurulmasinda kullanilan kriyojenik sogutma yontemi ile
Ozdestir. Tasima araglarinda sivi veya kati karbondioksit ile sivi nitrojen kullanilarak
ortam sicakliginin degismesi engellenir. Sistem ayn1 zamanda evlerdeki buzdolaplarinin
calisma prensipleri ile aynmi Ozelliklere sahiptir. Aracin tasima kabinda bulunan
borulardan karbondioksit ve sivi nitrojen biiyiik bir hizla gecerek ara¢ iginde sogutma
saglamaktadir. Bu sistem aracin motorunun calismasindan gii¢ aldigindan, aracin
motoru durdugunda sogutma islemi kesilir. Ayrica sistem iizerinde Ornegin arag igi
borularda olusacak herhangi bir hasar ara¢ atmosferindeki gaz kompozisyonunda
degisiklige neden olacagindan iirlinler i¢in uygun olmayan bir ortamin olusmasina
neden olabilir. Bu sistemin onemli bir avantaji ise bdliimlendirilmis romorklarda

kullanilabilmesidir.

4.2.4 Gida Uriinlerinin Ambalajlanmasi

Gida iriinlerinin ambalajlanmasi ve paketlenmesi gida lojistigi siirecinde en Onemli
faktorlerden biridir. Bu siiregte farkli materyal, kompozisyon ve boyutlarda binlerce

farkli ambalaj tiirevi kullanilmaktadir.
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Gida malzemelerinin ambalajlanmasinda kullanilacak materyaller tasima, depolama ve
ellegcleme islemleri sirasinda iirlinlerin korunmasini saglayacak, iirtine ya da tiiketici
sagligina zarar vermeyecek malzemeden flretilmis olmali, iiriine uygulanan isleme
(pastorizasyon, sogutma, dondurma vb.) uygun olmali ve iiriine uygun, arzu edilen
depolama ve tasima sartlarini, 151k, nem, sicaklik, gaz kompozisyonu gibi
gereksinimleri  saglamakta yeterli olmalidir. Gida {riinlerinden bircogu ig¢in
pastOrizasyon, sogutma, dondurma gibi islemler {iriin ambalajlandiktan sonra
gergeklestirilmektedir. Bu nedenle ambalaj malzemesinin se¢imi ve gida iirlinii ve
uygulanacak isleme uyumu biiyiik énem tasimaktadir. Ornegin kontrollii atmosfer ve
modifiye atmosfer uygulamalarinda temel prensip ortamdaki oksijenin uzaklastirilmasi
ve Uriin ile mikroorganizmalarin solunum faaliyetlerinin yavaslatilmasidir. Bu tip bir
uygulamada kullanilacak materyalin cinsi, kalinlig1, gaz gecirgenligi {iriin kalitesi, raf
omrii ve gida giivenligi unsurlarina direkt olarak etki etmektedir. Gaz gegirgenligi
olmas1 gerekenden fazla olan bir ambalaj malzemesinde modifiye atmosfer ve kontrolli
atmosfer uygulamalar1 istenilen sonucu veremeyecek, bu da gerek kalite ve gerekse
tiikketici saglig1 acisindan biiyiik bir risk teskil edecektir. Ayni sekilde konserve gidalarin
sterilizasyon isleminden sonra hava almamasi, 1siktan etkilenen gidalarin 151k
gecirmeyen ambalajlarda  muhafazast ile kalite ve besin degeri unsurlarini

faktorlerdir.

Ambalaj olarak kullanilacak malzeme yeni, temiz, Uriiniin i¢ceriden ve disaridan zarar
gormesini engelleyecek kalitede olmalidir. Ozellikle sivi gidalarin ambalajlanmasinda
ambalajin i¢ basinca, depolama tasima ve ellegleme sirasinda meydana gelebilecek
sarsintilardan olusacak hasarlara, gerekiyorsa 1s1 ve 1s18a direngli olmasi, gaz
gecirgenliginin minimum olmasi beklenir. Ambalaj {iriinii tam olarak muhafaza edecek
sekilde tasarlanmis olmalidir. Ambalaj malzemesi olarak kullanilan her malzeme ile
iclerine konulacak kagit karton gibi malzemelerin tiimiiniin gida ile temas edebilir
madde ve materyaller standartlarina uymasi ve tiiketici saglig icin risk teskil etmemesi
gerekir. Ayn1 sekilde ambalaj ve / veya kutu i¢ci malzemeler lizerindeki baskilar tiiketici
saglig i¢in risk teskil etmeyen miirekkep ve boyalarla yapilmali, gerekli yapistirma
islemleri dogal tutkal kullanilarak yapilmalidir. Poset c¢ay gibi gidalarda paketi

kapatmak i¢in zimba gibi iirlinler yerine insan saglifina zarar vermeyen boya ile
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boyanmis veya ham pamuk ipligi dikisler kullanilmalidir. Gida ambalaj1 lizerinde basili
kagit kullanildig1 takdirde yazili yiiziin disg tarafa gelmesine ve iirline temasinin
olmamasina dikkat edilmelidir. Uriin yiizeyine direkt olarak etiket uygulanacaksa
(narenciye iriinleri vb.) etiket i¢in kullanilan kagit ve baski malzemesi ile yapistirict
malzemenin gida {irlinleri i¢in kullanilabilir olmasi, etiket sokiildiiglinde {irtinde

herhangi bir iz, leke ya da kabuk zarar1 birakmamasi gerekmektedir.

Yas meyve ve sebzelerin ¢cabuk bozulabilir ve hassas iiriinler olmasi tasima ve depolama
islemlerinde zorluklar yaratmaktadir. Tasima ve ellegleme islemleri esnasinda hasara
ugrama ve darbelerden etkilenme riski yiiksek olan yas sebze ve meyveler i¢in 6zel
kasalar, kontrollii solunum ve olgunlasma i¢in spesifik materyaller ve sicaklik kaybinin

engellenmesi i¢in izolasyonlu ambalajlar kullanilmaktadir.

Gida tirlinlerinin ambalajlanmasinda kullanilacak materyal her tiirlii yabanct maddeden
arindirtlmig olmali, geri doniisiim yoluyla iiretilmis kagit ya da plastik olmamali, nem
ve koku c¢eken malzemeden yapilmamalidir. Gida iiriiniiniin dis ambalajlanmasinda
tahta ambalaj kullanildig1 takdirde {iriin, ambalajin tiim yiizeylerinden koruyucu bir
madde ile ayrilmig olmali ve tahta ile temasi engellenmelidir. Karisik ambalajlanmis
gida trlinlerinin tagima araclarma bir planlama dahilinde uygun olarak yerlestirilmesi
araclarina yiiklenmesinde {irliniin biitiin ve saglam olmasina, temiz olmasina, iiriin
cinsine 0zgii renk, sekil, tat koku gibi kalite unsurlarina haiz olmasina, meyve ve
sebzelerde kabuk hasarlari olmamasina, iiriin kabugunda gilines yanigi, don yanigi,
soguk zarar1 gibi hasarlar bulunmamasina dikkat edilmeli, bu 6zelliklere sahip olmayan

tiriinler fire olarak ayrilmali ve gerekiyorsa imha edilmelidir.
4.2.5 Gida Uriinlerinin Tasinmasi ve Sergilenmesi
4.2.5.1 Hava tasimacihig1

Gida iiriinlerinin hava yolu ile tasinmasi, hizli bozulan ve yiiksek degerli iiriinlerin uzak
mesafelere hizli tasinmasini saglar fakat gevresel faktorlerin kontroliinde diger tasima

modlar kadar etkili degildir. Tagima esnasinda gidalarin 6zel konteynerlerde sogutucu
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ajanlarla tasinmasina ve uzak mesafelerde dahi bu yontemin yeterli olmasina ragmen,
iirlinlin kalitesini ve gida giivenlig agisindan uygunlugunu etkileyen en 6nemli etken
iiriinlerin veya konteynerlarin, havaalanlarinda indirme, bindirme ya da aktarma
islemleri esnasinda elleglenme hizidir. Ugaga yiiklenme, ucaktan indirilme, aktarma ya
da havaalani depolarina taginma siiresinde liriinlerin yerel hava sartlarina maruz kalma
siireleri toplam tasima siiresinin biiylik boliimiinii kapsamaktadir ve bu siirelerin olmasi
gerektiginden uzun tutulmasi iirlinlerde ciddi kalite kayiplarma ve gida giivenligi
risklerine yol acabilmektedir. Bu durumun engellenmesi i¢in bazi havaalanlarinda
mazlemenin indirme, bindirme ve aktarma islemleri siiresince bekletilmesi amaciyla
soguk odalar ayrilmistir. Hava tasimacilifinda benzer gereksinimleri olan {iriinlerin ayni
kosullarda taginmasina elverigli olan ve ihtiyaca gore degisik yap1 ve ebatlarda bulunan
hava yolu tagimaciligr i¢in 6zel dizayn edilmis konteynerlar olan ULD (Unit load
device)’ lar kullanilmaktadir. ULD’lerde soguk zincir lojistigi islemleri i¢in tirlinlerin
cevresine buz ya da kuru buz yerlestirilir. Bu sekilde sicaklik muhafazasi saglanan
iriinler, ylikleme, bosaltma ve aktarma islemlerinin de hizli ve uygun sekilde yapilmasi

ile hava yolu tagimacilig1 ile uzun mesafelere hizl bir sekilde tasinabilir.

4.2.5.2 Deniz tasimaciligl ve intermodal tasimacihik

Deniz tasimaciligi, onceleri gemilerin i¢inde insaa edilmis izolasyonlu bdlmelerde
yapilirken, gilinlimiizde bu tiir tasimaciligin isletme ve ellecleme maliyetlerinin
yiiksekligi sebebiyle ¢ok fazla kullanilmadigi goriilmektedir. Alternatif olarak kendine
ait sogutma sistemi olan ya da tagima aracinin merkezi sogutma sistemine bagl olarak
isleyen konteynerlar kullanilmaktadir. Standart sicaklik kontrollii ISO konteynerlarina
genel olarak reefer denmektedir. Bu izolasyonlu konteynerlara bagli olan sogutma
sistemleri, dig ortam sicakliklarina bagl olarak ara¢ i¢i sicakligini genis bir aralikta
kontrol etme ve ayarlama yetenegine sahip olan kontrol {initelerine sahiptir. Bu tiniteler
aynm1 zamanda sicaklik izleme ve alarm ozellikleriyle {iriin giivenliginin saglanmasina

yardimci olmaktadir.

Standart bir ISO konteynerin genisligi 8 feet, yiiksekligi 8 feet 6 inch ve 9 feet 6 inch ve
uzunlugu da 20 feet ile 40 feet’dir. Gida {iriinlerinin taginmasi i¢in bu konteynerlarda
genellikle sogutma sistemleri kullanilsa da bazi durumlarda 1sitma sistemine ihtiyag
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duyulmaktadir. Genellikle bozulabilir gida {irtinlerinin taginmasinda kullanilan bu tip
konteynerlarda spesifik iiriinler i¢in arag ici sicakligini belirli degerlere ayarlamak ve bu
degerlerde tuitmak miimkiindiir. Tipik sicaklik ayarlari muz icin 13.5°C, baz1
sogutulmus ve taze iiriinler i¢in 0.5°C, dondurulmus et ve et iirlinleri i¢in -18°C ve
dondurulmug su drtinleri ile dondurmalar i¢in -29°C’ dir. Sogutulmus ve donma
sicakliginin iizerinde muhafaza edilerek tasinan iiriinler i¢in ortamda sicaklik kontrollii
hava sirkiilasyonu saglanir. Arag¢ i¢i ortam sicakliginin belirlenen sicaklik araliginda
tutulmasi soguk zincirin devamlilig1 agisindan hayati 6nem tasimaktadir. Aksi takdirde
geri doniisii olmayan ve ekonomik olarak biiylik 6nem tasiyan kalite ve gida giivenligi
kayiplariyla karsilasmak kaginilmaz olacaktir. Konteyner gemileri, reefer’ lar i¢in gii¢
tiniteleri olan slotlara sahiptir. Ayrica genellikle daha kii¢iik boyutlarda olan 6zel reefer
konteyner tastyicilart mevcuttur. Ozel konteyner tasiyici gemilerde konteynerlar
geminin gli¢ kaynagina baghdir ve uzaktan izlenebilir durumdadirlar. Uzaktan izleme,
konteynerlarda bulunan cihazlar araciligiyla uydu iizerinden sogutulmus ya da
dondurulmus iiriinlerin durumlarinin gercek zamanl olarak izlenmesine olanak tanir.
Bunlara ek olarak limanlarin yiikleme ve bosaltma alanlarinda da konteynerlarin

yiikleme bosaltma ve aktarma sirasinda tutulabilecekleri soguk alanlar da mevcuttur.
4.2.5.3 Karayolu ve demiryolu tasimacihigi

Karayolu tasimaciliginda kullanilan sogutmali tasiyicilar yari romorklardir. Yari
romorklarin maksimum uzunlugu 15.5m. ve i¢ hacmi 73m’” tiir. Sogutma {initelerinin
cogunlugu fabrika ¢ikisi olarak yari romorklarin iizerinde bulunur ve seyir esnasinda
enerji ihtiyacim1 kendi dizel motorlarindan saglarlar. Bununla birlikte ara¢ hareket
halinde degilken olusan enerji ihtiyacini karsilamak i¢in elektrik motoruna sahip olan
yart romorklar da mevcuttur. Gida iriinlerinin taginmasi amaciyla kullanilan yar
romorklarin ingaasinda sarsintilara ve koti yol kosullarina karst dayaniklilik saglamak
icin lastik kabin i¢i dosemeler kullanilir. Yar1 romorklarda ayrica taginan iiritinlerin

gerektirdiginden diisiik ortam sartlarina kars1 1siticilar da bulunmaktadar.

Gida tirlinlerinin taginmasinda birbirinden farkli olan iirlinlerin ayni araca yiiklenmesi
iirtin gruplarindan en az birinin bozulmasiyla sonuglanabilecegi gibi sicaklik nedeniyle
bu bozulma ger¢eklesmese dahi fiziksel etkilerden dolayr  birbirlerini
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etkileyebileceklerdir. Ornegin limon ve maydonozun muhafaza sicakliklar1 birbirine
yakin olsa da limonun iirettigi etilen maydonozun sararmasina ve dolayisiyla kalite
kaybina neden olmaktadir. Ayrica birbirinden farkli sicakliklarda muhafaza edilmesi
gereken lrlinlerin ayni tasima aracinda bulnmasi da {riinlerin zarar gérmesine neden
olabilir. Tagima araclarnin icerisinde olusabilecek sicaklik kayiplarini engellemek igin
karayolu ve demiryolu tagimacilifinda kullanilan araglar da izolasyonlu iiretilmektedir.
Izolasyonu saglamak i¢in kasa duvarlarinin i¢ kisminda 1s1 iletim katsayist diisiik olan
malzemeler kullanilmaktadir. Ayrica yar1 romorkun duvarlar1 su ve hava sizdirmamali
ve paslanmaz olmalidir. Frigorifik araglarda asansor sistemi bulunmali, bu sayede
yikleme ve bosaltma rampalarina ihtiyag duyulmadan yiikleme ve bosaltma
yapilabilmelidir. Yar1 romorklarda arka kapilara ek olarak yan kapilarin bulunmasi
elleclemeyi kolaylastirmakta ve parsiyel yiliklemeye olanak tanimaktadir. Bu durum
unsurdur. Frigorifik araglar tek katli ve tek bolmeli olabilecegi gibi ¢ok katli ve c¢ok
bolmeli de olabilmektedir. Cok katli araglar {ist iiste konulamayacak iirlinler igin
kullanilirken, ¢ok bolmeli araglar da birbirinden farkli sicaklik ihtiyaci olan iirlinlerin

ayn1 anda tasinmasina olanak saglamaktadir.

Gida iirtinlerinin tasinmasinda tagima aracinin uygun hava dolasim sistemine sahip
olmas1 ve yliklemenin de hava sirkiilasyonuna elverisli olacak sekilde yapilmasi ¢ok
onemlidir. Uriinler tastyict duvarlarindan ve tavandan belirli bir uzaklikta olmal,
tirtinlerin alt kismindan hava sirkiilasyonu saglanmasi icin {riinler tasiyiciya paletlerle
yuklenmelidir. Tasman iiriiniin sicakliginin muhafazasi ile bu sicakligin {iriiniin ve
aracin her noktasina esit dagitilmasi ancak saglikli bir hava sirkiilasyonu saglanmasi ile
miimkiin olmaktadir. Aksi takdirde ara¢ ici sicakliginin homojen olmamasi s6z konusu
olabilir ve altta ya da sogutucudan uzakta kalan iirlinlerde bozulma gozlemlenebilir.
Arag icerisindeki hava akimi uygun sartlar saglandiginda iist akis sistemi ile iistten

baslanarak ya da alt akis sistemi ile alttan baslanarak uygulanabilir.

Karayolu ve demiryolu tasimaciliginda kullanilan araglarda sogutma islemi mekanik ya
da kriyojenik olarak saglanmaktadir. Yalnizca gilindiiz kullanilan tasiyicilar gece

boyunca sogutularak iyi bir izolasyonla tasima boyunca yeterli sogutma saglayabilirler.
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Bu tasiyicilar igin otektik plakalar ya da 1slak veya kuru buz ile ek bir sicaklik kontrol

kapasitesi saglanabilir.

Demiryolu tasimacilifinda genellikle amaca yonelik insaa edilmis izolasyonlu vagonlar
kullanilir. Bu vagonlarin ¢ogunlugu kendi sogutma iinitelerine sahiptir. Bazi {iriinler
onceden sogutulmus olarak ve buzlanarak tasinir. Avrupa boyunca uzun rutlarda buz

stogunun yenilenebilecegi buz istasyonlar1t mevcuttur.

.....

Sogutulmus ve dondurulmus iiriinlerin soguk depolar ve tasima araclari arasindaki
taginmalar1 esnasinda herhangi bir 1sinmadan kaginmak ¢ok Onemlidir. Bu taginma
islemleri soguk zincirin kirilabilecegi hassas noktalardan oldugundan yiikleme ve
bosaltma islemleri esnasinda temel prensip yiiklenecek ya da boslatilacak aracin soguk
depo duvarma tamamen ve bosluk birakmaksizin yanastirilmasidir. Ideal uygulama,
aracin izolasyon onlemleri alinmis bir yiikleme bosaltma kapisina bosluk birakmadan
yanasmasi ve kapi ile ara¢ kasasi arasinda sicaklik kaybina neden olabilecek noktalarin
izole edilmesidir. Bu sekilde iiriinler ortam sicakligina maruz kalmadan yiiklenebilir ve
bosaltilabilir. Eger arac¢ yiiksekligi ile soguk depo bosaltma kapisit yliksekligi
birbirinden farkliysa, yiikleme bosaltma kapisinda yiiksekligi ayarlanabilir platformlar
kullanilabilir. Bu durumda sicak havanin igeri girmesini engellemek ve soguk havanin
ka¢cmasini engellemek i¢in hava kilidi sistemleri ve hava perdeleri kullanilabilir. Hava
kilidi sistemi kullanilacaksa, sistemin yiiksekligi en az yiikli bir forklift kadar olmalidir
ve ¢ift kapili bu sistem i¢in fazladan bir alan gereksinimi ve fazladan hareket zamani

gereksinimi dogacaktir.

Biiyiik perakende zincirleri, giinliik olarak fabrikalardan ya da konteyner
terminallerinden malzemelerin gonderildigi bolgesel dagitim merkezlerine sahiptir. Bu
merkezlerden magazalara dagitim sogutuculu araglarla gergeklestirilir. Daha kiiciik
zincirler ise bagimsiz dagitim merkezlerini kullanirlar. Bu dagitim merkezlerine
malzemeler toptan olarak gelir, kisa siire depolanir ve daha sonra siparise gore islenip

ilgili magazaya yonlendirilir.
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Dagitim merkezleri, soguk zincir iriinleri i¢in 24 saat isleyen sogutulmus yilikleme
bosaltma alanlarina sahip olmalidir. Soguk zincir iriinlerinin ylikleme ve bosaltma
islemleri ile bu islemler sirasindaki kisa siireli bekletme islemleri bu soguk alanlarda
yapilmali ve bu sekilde soguk zincirin kirilmasina engel olunmalidir. Bu dagitim
merkezlerinde iglemler genel olarak paletlerle yapilir ve depolama alani palet raflari ile
diizenlenmistir. Ortalama olarak bu sistem depo alaninin tigte ikisini kaplar. Tamamen
ayni Uriinden olusan paletler iireticiden geldikten sonra her satig noktasinin siparisi de
ayr1 ayr1 paletlenerek igleme alinir. Bu baglamda bir cross-dock hizmeti veren dagitim
merkezlerinde bu islemlerin soguk zincir iiriinleri i¢in uygun sicaklik degerlerine sahip

alanlarda yapilmasi iiriin kalitesi ve gida giivenligi acisindan biiyiik 6nem tasimaktadir.

Soguk depolama alanlar1 genellikle 5-8 metre yiiksekligindedir ve sogutucu iiniteler
genellikle tavana yakin noktalarda yer alir, bu nedenle zeminde hava sirkiilasyonu daha
azdir. Sogutucu sistemlerin yogusma {initeleri bina disinda yer almaktadir. Bu
depolardan ¢ikarilan sogutulmus veya dondurulmus iiriinler, son siparis noktasi olan
magazalarda 6nce soguk depolara, daha sonra soguk ve donuk sergileme iinitelerine

aliarak satisa sunulurlar.

4.2.5.5 Soguk ve donuk sergileme iiniteleri

Soguk zincirin son noktasi olan soguk ve donuk sergileme iiniteleri, tiiketicinin tiriinii
satinaldig1r noktadir. Bu iinitelerin temel hedefi iirlinleri, uygun sicakliklarda tutarak
olabilecek en iyi sekilde sergilemektir. Bu amacla kullanilan ilk sergileme iinitesi
dondurma satiglart icin kullanilan dahili bir sogutucuya sahip dondurma sergileme
dolab1 olmustur ve bu sogutucu sergi dolaplar1 giinlimiizde de dondurma satiglar1 i¢in
yaygin olarak kullanilmaktadir. Sogutucu ve dondurucu sergileme iiniteleri ¢alisma
prensipleri bakimindan, farkli bir noktada yer alan sogutma iinitesine bagli olan birden
fazla sergileyicinin olusturdugu, yani merkezi bir sogutma sistemine bagli sergileme
tinitelerinden olusan sistemleri ile dahili sogutma mekanizmasia sahip sergileme
tiniteleri olarak iki ana gruba ayrilabilir. Bu iki grupta da farkli kullanim amaglar1 ve
kategorilerde farkli sergileme kabinleri mevcuttur. En ¢ok kullanilan sergi kabinleri, cok

rafli sergi kabinleri, cam kapakli sergi kabinleri, kuyu tipi sergi {initeleri ve sarkiiteri
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tirlinleri sergi iiniteleri olmakla beraber, bunlara ek olarak 6zel {iriinler ve uygulamalar

i¢in spesifik olarak tasarlanan sergi iiniteleri de mevcuttur (Hundy et al 2008).

Cok rafli sergi kabinleri, 6n tarafi agik olan ve sicaklik kaybini engellemek i¢in bu
kisimda hava perdeleri kullanilan sogutmali sergi kabinleridir. Bu kabinler iiriinleri
sergilemek icin ¢ok iyi bir ortamdir ve bu sayede hem soguk zincirin korunmasina hem
de goriilen triinlerin goriis dis1 olan iiriinlerden daha fazla satilacagi prensibine iyi bir
sekilde hizmet ederler. Bununla birlikte ¢ok rafli kabinler dis ortam sicakligindan
yalnizca hava perdesi ile ayrildiklarindan, ortam sicakliginin yiiksek olmasi gibi
durumlarda sicaklik kaybetmeye diger kabinlere oranla daha yatkindir. Bu nedenle bu
tip kabinlerin rafta durma siiresi diisiik olan ve hizli hareket eden iirlinler igin

kullanilmasi daha saglikli olacaktir.

Cam kapakli soguk sergi iiniteleri ve kuyu tipi sergi iiniteleri isletme maliyeti a¢isindan
daha ekonomiktir ve bu tip linitelerin genis kullanim alani donuk {iriinlerdir. Enerjinin
bosa harcanmasini engelleyen bu sistemler ¢ok katli ve hava perdeli sogutuculara gore
daha verimlidir. Bu sergi iinitelerinde iyi bir 1siklandirma kapaklarin kapanmasi i¢in bir

sistem olmasi gereklidir.

Ust kismi agik olan sogutucu sergi iiniteleri sicak hava sizmasidan ve 1siklandirmadan
kaynakl1 sicakliktan biiylik 6l¢iide etkilenebilirler. Bu nedenle bu tip ekipmanda bahs
gecen etkilenmeleri azaltmak ve gida tirlinlerini korumak i¢in gegici kapaklar kullanilir.
Bu durum ozellikle kesilmis etlerin sergilendigi noktalarda biiyiik 6nem tasimaktadir
clinkii 1siklandirma kaynakli sicaklik artisi ve hava perdesinden soguk hava kaybi
sonucunda etlerin yiizeyinden nem kaybi ve iiriinde kararmalar olusacaktir. Soguk sergi

kabinlerinde iirlinlerin hava perdesi seviyesinin altinda tutulmasi gerekmektedir.

4.2.6 Soguk Zincir Lojistiginde Takip Edilebilirlik ve RFID Uygulamalari

Gilintimiizde, soguk zincir uygulamalar1 sayesinde bozulabilir gidalarin diinya genelinde
tilkketimi kolaylasmakta ve buna bagh bir artis gozlenmektedir. Soguk zincir
uygulamalarinin, bozulabilir gidalarin farkli iilkelerden ve hatta farkli kitalardan temini
ve tiiketiciye kaliteli ve glivenli bir sekilde ulastirilmasina elvermesi, gida isleme ve

paketleme teknolojilerindeki gelisim ile gida giivenligi uygulamalarindaki artan
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hassasiyet de bozulabilir gidalarin iiretiminin artis1 ve tiiketiminin yayginlagsmasinda
temel rol oynamaktadir. Bu duruma ek olarak gidalar i¢in soguk zincir uygulamalari
giin gegtikce daha kompleks bir yapiya kavusmaktadir. Uriinlerin orijini tiiketiciye
sunulacagi noktadan uzaklasmakta, ellecleme ve aktarma islemleri ve dolayisiyla siireler
artmakta ve bozulabilir gidalarin hava yolu ile tasinmasi giderek daha fazla 6nem
kazanmaktadir. Bu baglamda yonetim otoritelerinin ve gida endiistrisi liderlerinin gida
giivenligi ve kalitenin korunabilirligi agisindan endiseleri artmistir. Bu durum otoriteleri
ve {reticileri, Urlinlerin kaynagindan tiiketiciye sunulana dek isleme, depolama,
ellegleme asamalar1 da dahil olmak {izere zincirin her asamasinda daha fazla bilgi ve

kontrol saglayacak siire¢lerin arayisina yonlendirmistir.

Farkli iilkelerde yiiriirliige konulan yeni diizenlemeler iirlinlerin gida gilivenligine
uyumlulugu ve kalitesinden tireticileri, isleyicileri ve perakendecileri sorumlu tutmakta
ve buna ek olarak gida giivenliginin kontroliinde izlenebilirligin 6nemini ortaya koyarak

soguk zincir boyunca takip ve izlenebilirlikle ilgili yiikiimliiliikler de getirmektedir.

Izlenebilirlikle ilgili cesitli tanimlamalar yapilabilmekle beraber bunlardan en yaygini
Avrupa Birligi Gida Kodeksi’ nde belirtilen tanimdir. Bu tanima gore izlenebilirlik,
tiretim, isleme ve dagitim islemlerinin spesifik asamalar1 boyunca gida {irliniiniin
hareketini takip edebilme yetenegidir (Codex Alimentarius, 2004). izlenebilirlikle ilgili
diger bir onemli tanim da ISO tarafindan yapilan, “Uriinle ilgili hammadde, katki
maddeleri, uygulanan iglemlerin tarihgesi ile dagitim ve dagitim sonrasinda iiriiniin

bulundugu yeri belirleyebilme yetenegi” tanimidir (ISO 9000:2000).

Izlenebilirligin bu sekilde 6nem kazanmasi ve ve bu durumun giincel teknoloji ile
fazla izleme yontemi kullanilabilmektedir, bunlar temel olarak alfanumerik kodlar,

barkod etiketler ve radyo frekansi ile tanimlama anlamina gelen RFID tag’ lerdir.

Bu izleme yoOntemlerinden giiniimiizde gittikge daha fazla 6nem kazanan ve diger
yontemlere oranla daha fazla kullanim alanmi bulan yontem RFID yontemidir. Bunun
temel sebebi halihazirda en yaygin yontem olarak kullanilan barkod ydnteminin
kullanimindaki sinirlamalardir. Barkod teknolojisi kullaniminda okuma islemi manuel
olarak gergeklestirilir ve okuma islemi i¢in kesintisiz ve iyi bir aciyla diizgiin bir goris
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saglanmalidir. RFID sistemleri ise tamamen otomasyonlu sistemlerdir, herhangi bir
manuel miidaheleye ya da belirli bir gorlis acgisina ihtiya¢ duymazlar. Ayrica RFID
cihazlarda yer alan sinyal ¢cakigsmasini engelleyen protokoller sayesinde ayni anda 1000’
e kadar RFID etiketi okunabilir. Basit bir RFID sistemi, RFID etiketi denilen etiket
tizerinde kablosuz bir mikrogip ve anten bulunduran bir {iriin tanimlama aracidir (Abad
et al 2009). RFID etiket, okuyucu ile herhangi bir fiziksel temas ya da barkod gibi
herhangi bir goriis agis1 alan1 gerektirmez. Okuma faz1 yine RFID etiket okuyucular ile

cok hizli bir sekilde ve tamamen otomatik olarak gergeklestirilir.

RFID etiketler temel olarak pasif etiketler, yar1 pasif etiketler ve aktif etiketler olarak ii¢
ayr tiptedir. Pasif etiketler en ucuz etiket ¢esididir ve kendi gii¢ kaynaklar1 yoktur.
Okuyucunun giiciiyle ¢alisirlar. Okuma alaninin kiigiik oldugu uygulamalarda rahatlikla
kullanilabilirler. Ayrica dahili bir giic kaynaginin olmamasi etiketlerin boyutlarinin
kiiciik olmasin1 ve bir ¢ok iirline rahatlikla entegre edilebilmesini saglar. Yar1 pasif
etiketlerde ise okuyucudan gelen sinyalden giic almaya gerek birakmayacak kiigiik bir
pil kullanilir. Daha genis okunma alanina sahip bu etiketler daha giivenilir olduklari
gibi, okuyucuya daha ¢abuk cevap verebilirler. Aktif etiketler ise fiziksel olarak pasif
etiketlere gore daha biiylik ve pahalidirlar. Aktif etiketlerin dmiirleri glic kaynaginin
omrii kadardir ve giinlimiizde bu siire 10 yila kadar ¢ikarilmistir. Aktif etiketlerin
kendilerine ait gii¢ kaynaklar1 vardir. Bu sayede daha genis alanlarda, su alti, konteyner,
kamyon gibi tasima araclar1 ve radyo frekansinin iletimini azaltan ortamlarda okuyucu

tarafindan yiizlerce metre mesafeden rahatlikla tanimabilirler .

RFID izleme sistemi temel olarak bir akilli etiket ile bir okuyucu / yazict modiilden
olusmaktadir. Izlenecek iiriine eklenen akilli etikete, bir mikrokontroldr, hafiz ¢ipi,
diisiik giiclii elektronik {initeler ve RFID okuyucu ile iletisimi saglamak icin bir anten
baglanmistir. Ayrica uygulama ihtiyacina gore 1s1k, sicaklik, nem oOlger gibi {initeler de
sisteme adapte edilebilmektedir. Ozellikle gida iiriinleri ile kullanimda RFID teknolojisi
13.56 MHz’ lik yiiksek frekans bandinda kullanilmaktadir. Gelisen RFID teknolojisi ile
birlikte RFID data iletiminde ISO 15693 iletisim standardi kullanilmaya baglanmistir.
13.56 MHz bandinda ¢aligsan diisiik giiclii okuyucular 10 cm ye kadar sinirlt bir okuma
uzakligina sahip olmakla beraber, uygun bir frekans yiikseltici ile okuma uzaklig

standartlarda belirtilen 1m.” ye kadar ¢ikartilabilir.
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RFID teknolojisi, gida sektorii i¢in gelecek vaadeden bir teknolojidir ¢ilinkii gida
giivenligi ve kalite problemlerinin takibi ve izlenebilirligi i¢in kullaniminin yanisira
kullanimuyla ilgili temel problem, bu sistemin goreceli olarak daha maliyetli olmas1 ve
heniiz bu yontemin kullanimina dair bir standart olusturulmamasidir. Bununla birlikte,
gelisen teknolojiyle birlikte gerek RFID etiketlerin ve gerekse sistemlerin maliyeti
stirekli olarak diismekte ve RFID kullanimi ile ilgili standartlarin olusturulmasi igin

caligsmalar devam etmektedir.

Ayrica, her ne kadar RFID sistemlerin kullanilmasi i¢in sistem iiriinleri ve ve sisteme
adaptasyon maliyetleri pahali bir yatirim gibi goriilse de, RFID izleme sistemlerinin
kullanimindan ¢esitli avantajlar saglanarak bahsi gegen maliyetler = minimize
edilebilmektedir. Iyi tasarlannug bir RFID sistem, lojistik ve pazarlama alaninda
operasyonel verimlilik ve stratejik etkinlik arayan sirketler i¢in potansiyel bir rekabet
avantaji kaynagi olabilir (Montanari 2008). Yapilan g¢alismalar gostermektedir ki,
gelecekte tiiketiciler gida giivenligi uygulamalarinin gerekliliklerinin yerine getirildigi
tirtinleri, yine bu gereklililkleri yerine getiren satig noktalarindan satinalmayi tercih

edeceklerdir (Likar and Jevsnik 2006).

RFID teknolojisi giiniimiizde tiim iiriinlerin takip ve izlenebilirligi i¢in kullanilmaya
arzetmektedir. RFID {iriinlerin takibini sagladig1 gibi sicaklik degisimlerine karsi ¢ok
hassas olan bozulabilir gidalarin da i¢inde yer aldig1 soguk zincir uygulamalari i¢in de
kullanighi bir izleme yontemidir. Son yillarda RFID sistemler soguk zincir boyunca
bozulabilir {iriinlerin sicakligint 6lgmekte kullanilmaktadir (Himmelsbach 2005).
Isletmeler eski yontemler ile iiriin sicakliklarini ve soguk zincir boyunca iiriinlerininin
takibini sicaklik kayit cihazi, barkod sistemi ve kayit iglemleri olarak ii¢ asamada
yapabilirken, RFID sistem ile takip islemleri sicaklik kaydi ve RFID tag ile iki asamada
gerceklestirilebilmektedir. Baska bir deyisle RFID uygulamasinda etikete yalnizca iiriin
tanimlama bilgisi degil, ortam kosullart ile ilgili bilgiler de islenebilmektedir. Bunlara
ek olarak ortam kosullarinin RFID etiketlere islenmesi amaciyla, esnek RFID etiketlere

kimyasal sensorlerin uygulanmasi ve bu sayede iirlinlerin olgunlagsmasinin ya da iirlin
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kaynakli gaz konsantrasyonu degisiminin takip edilmesine yonelik uygulamalar da

mevcuttur.

4.3 BOZULABILIR MADDE TASIMACILIGI VE ATP ANLASMASI

.....

sicakliklarda, bu kosul ve sicakliklar1 saglayabilecek ve koruyabilecek ekipmanlar ile
tasinmasi ve bu tasimalar esnasinda soguk zincir lojistigi ile ilgili hususlara gerekli
dikkatin gosterilmesi gerekliligidir. Bozulabilir gidalarin taginmasi ile ilgili en 6énemli
diizenlemelerden biri ATP anlagsmasidir. Bu anlasma Bozulabilir gidalalarin taginmasi

ile ilgili kurallar koymakta ve tanimlamalar yapmaktadir.

Bozulabilir Gida Maddelerinin Uluslararast1 Tasimacilign ve Tasimalarinda Ozel
Araclarin Kullanimi Anlasmas1 (ATP), 1 Eyliil 1970 tarihinde Cenevre’de imzalanmis
ve 21 Kasim 1976’ da yiiriirliige girmistir. Anlagsma Fransizca bag harfleri olan ATP
olarak da bilinmektedir. ATP anlagmasi, Birlesmis Milletler Avrupa Ekonomi

Komitesi’nin Dahili Nakliye Komitesi tarafindan 1970-71 yillarinda hazirlanmastir.

Gilinlimiizde ATP anlagsmasina taraf olan 41 iilke bulunmaktadir. Tiirkiye bu anlasmaya

taraf degildir.

Anlagma, bozulabilir gida maddelerinin uluslararast tasimaciliginda, anlagmaya bagh
olarak taginmasi gereken gida maddelerini belirlemekte, ve ilgili tagimalarda
kullanilacak araglarla ilgili siniflandirma, fiziksel 6zellikler ve izolasyon uygulamalari

ile isaretlendirme uygulamalarin1 tanimlamakta, tagima standartlarini belirlemektedir.
4.3.1 Soguk Zincir Tasimacihig1 ve Bozulabilir Gida Maddeleri

Soguk ortamda muhafaza edilmesi gereken gida maddelerinin, iiretim agamasindan
baslayarak sevkiyat, depolama, tasima gibi tiiketime kadarki her asamada 6zelliklerini
ve gida giivenligi kriterlerine uygunlugunu koruyabilmesi i¢in, uygulanmasi zorunlu
olan soguk muhafaza, soguk tasima ve benzeri islemlerin tamamina “Soguk Zincir”
denir. Gilinlimiizde gida giivenligi anlayis1 “tarladan catala” konsepti iginde
degerlendirilmekte ve bu kapsamda her asamada gidalarin denetlenmesine 6zen

gosterilmektedir. Bu nedenle, gida maddelerinin teknik ve hijyenik gereklere uygun
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iiretilmesi tek basina yeterli olmamaktadir. Ozellikle, depolama, tasima ve satis
noktalarinda gida maddelerinin kuralina uygun bi¢gimde korunmasi biiylikk O6nem
tagimaktadir. Gida maddesinin niteligine bagl olarak, gida maddesini fiziksel, kimyasal
ya da mikrobiyolojik acidan etkilemeyecek ya da bozulmasina neden olmayacak uygun
ambalajlama, siire, sicaklik, nem, 1s1k gibi gereklerin saglanmasi zorunludur.
Besleyicilik yoniinden zengin et ve et iriinleri, balik, siit, yogurt, peynir gibi gida
maddeleri bozulmaya duyarli yapiya sahip olduklarindan iiretim sonrasi depolama,

tagima ve satis siirecinde gida giivenligine dair koruma kosullar1 yerine getirilmelidir.

“Soguk Zincir” gida iriinlerinin ellecleme ve dagitimi uygulamalarinda, iiretimden
satis noktasima kadar sogutma ya da dondurma islemine tabi tutulmus iriinler i¢in
gerekli uygun ortamin saglanmasi islemlerinin tiimiidiir (Hundy et al. 2008). Esas
amag, tiiketime sunulan hi¢bir gida maddesinin miisteri icin risk teskil etmemesidir.
Yasa gida iireticilerinin sorumluluklarm belirler. Ureticiler gida iiriinlerinin sevkiyati
ve tiiketimine kadar gegirdigi tiim asamalar (depolama ve satisa sunma vb.) sirasinda da
uyulmasi gereken sicakligi kontrol edip gerekli sogutuculu araglari temin etmelidirler.
Soguk zincir, soguk ortamda muhafaza edilmesi gereken gida maddeleri i¢in yasal bir

zorunluluktur.

4.3.2 ATP Anlasmasi
4.3.2.1 ATP Anlasmas1’ min tarihsel gelisimi

Bozulabilir Gida Maddelerinin Ulusalararas1 Tagimaciligi ve Bu Tasimalarda Ozel
Araglarin Kullanim1 Anlagmasi, orijinal adiyla “The Agreement on the International
Carriage of Perishable Foodstuffs and on the Special Equipment to be used for such
Carriage”, 1 Eylil 1970 tarihinde Cenevre’de imzalanmistir. Anlasmanin yiiriirliige
girme tarihi 21 Kasim 1976°dir. Anlagsma Fransizca bas harfleri olan ATP olarak da

bilinmektedir.

ATP Anlagsmast Birlesmis Milletler Avrupa Ekonomi Komitesi’nin Dahili Nakliye
Komitesi tarafindan 1970-71 yillarinda hazirlanmistir. Anlagsma ve ekleri yiiriirliige

girdigi tarihten itibaren bir¢ok kez giincellenmistir.
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4.3.2.2 Anlasmaya taraf iilkeler

Anlasmaya 1971 yilinda ilk olarak imza atan iilkeler Avusturya, Almanya, Italya,
Liiksemburg, Hollanda, Portekiz ve Isvigre’dir. Anlasma 1976 yilinda onaylanarak

hayata ge¢cmistir. ATP anlagmasini gliniimiizde kabul eden 41 {ilke bulunmaktadir.

Taraf Ulkeler, Arnavutluk, Avusturya, Azerbeycan, Beyaz Rusya, Belcika, Bosna
Hersek, Bulgaristan, Hirvatistan, Cek Cumhuriyeti, Danimarka, Estonya, Finlandiya,
Fransa, Giircistan, Almanya, Yunanistan, Macaristan, Irlanda, Italya, Kazakistan,
Letonya, Litvayan, Liiksemburg, Monako, Fas, Hollanda, Norveg, Polonya, Portekiz,
Romanya, Rusya Federasyonu, Sirbistan ve Karadag, Slovekya, Slovenya, Ispanya,
Isveg, Isvigre, Yugoslav Cumhuriyeti ve Makedonya, Ingiltere, Amerika Birlesik
Devletleri ve Ozbekistan’dir. Yukarida da goriildiigii gibi Tiirkiye bu anlagsmaya taraf

olmamustir.

4.3.2.3 Anlasmanin icerigi ve amaclari

Anlasma bir¢ok boliim ve ekten olusmaktadir. Birinci boliimiinde 6zel tasima arag ve
geregleri lizerinde duruldugu goriilmektedir. ATP Anlasmasi kendi belirledigi agiklama
ve standartlarda tanimlanmis bozulabilir gida maddeleri i¢in buzdolabi, derin
dondurucu, 1sitma saglayan araglar gibi ekipmanin diginda arag¢ kullanilmamasi
gerektigini savunmaktadir. Bu konuda c¢ok detayli bilgiler sunmakta, agiklamalar
yapmakta ve taraflarin gerekli standartlar1 ve kontrolleri yerine getirmesi gerektigini

belirtmektedir.

ATP Anlagmasi’ nin ikinci boliimiinde, belli bozulabilir gida maddelerinin uluslararasi
tasinmasi sirasinda Ozel tasima ekipmanlarinin kullanilmasiyla ilgili konular belirtilir.
Gida maddelerinin hangi tasima moduyla tasindiklarina gore tasima sekilleri
belirlenmektedir. Bu belirlemeler detayli bir sekilde agiklanir. Uriiniin 6zelligine gére,

taginmasi gereken 1s1 derecesi gibi 6zellikleri belirlenir.

Anlagmanin {i¢iincli boliimiinde ¢esitli kosullar anlatilir. ATP’yi imzalamis iilkeler konu

ile ilgili gelismelerden birbirlerini haberdar etmeyi kabul etmis olurlar. Ulkelerinde
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konuyla ilgili herhangi bir yaptirim uyguladiklarinda, konuya taraf olan ilgili diger iiye

tarafa da bilgi verirler. Bilgi akisinin 6nemi vurgulanmaktadir.

Ulkeler mevsimsel 6zellikler gibi 6zel durumlar geregi aralarinda ikili ya da goklu
anlasmalar yapabilir. Uriinlerin bozulmasin1 6nlemek amacma olumlu katkida
bulunacagi diislincesiyle bu tarz anlagsmalara karsi ¢ikilmaz. Bu ATP Anlagmasi’ nin
dinamikligini gosterir diyebiliriz. Bu ara anlagmalar yalnizca anlasmayi1 yapan iilkeleri
baglamaktadir. Ancak bu tarz bir anlagma yapildiktan sonra Birlesmis Milletler Genel
Sekreterligi’ne bildirilmelidir. Birlesmis Milletler bu anlagmalari ATP’yi benimsemis

diger tiye iilkelerin bilgisine sunar.

ATP Anlasmas1’ nin dordiincii béliimiinde en son kosullar belirtilir. Bu boliimde, 6zetle
ATP Anlasmasi’ nin yiiriirliige girme siireci ve sartlar1 anlatilir. Uyelerin kabul igin

neler yapmasi gerektiginin tistiinde durulur.

Uyeler anlasma {izerinde baz1 degisiklikler yapilmasi gerektigini diisiiniirlerse,

Birlesmis Milletler Genel Sekreterligi’ne bagvurabilirler.

ATP Anlagmast’ nda mallarin taginmasindaki gereklilikler detayli bir sekilde anlatilir.
Bu anlagmayla, bozulabilir gida maddeleri tagimacilig1 incelenebilir, test edilebilir ve
belirli standartlara tabi olmus olurlar. ATP Anlagmasi, yukarida ad1 gegen iilkelerden en
az ikisinin i¢inde bulundugu nakliye faaliyetlerinde gegerlilik bulur. Bir¢ok iilke ATP
Anlagmast’ n1 kendi ulusal kanunlarina adapte etmistir. Anlasmay1 kabul eden taraflar,
bozulabilir maddelerin kaliteli saklanma sekillerinin ylikseltilmesini, 06zellikle
uluslararas1  ticarette, arzulayarak, bu maddelerin saklanma durumlarinin

tyilestirilmesinin ticaretlerini artiracaginin diisiinerek bu anlagsmay1 imzalamigslardir.

Anlagsmaya gore, anlagsmaya taraf iilkeler arasi sinir Gtesi bozulabilir gida maddesi
tasimasi yapilirken ATP sertifikas1 olmayan araclar kullanmak yasa digidir. Bu tarz
araglar durdurulup, geri gonderilecektir. Fransa, ispanya, Portekiz ve Italya’da ATP
sertifikalt olmadan bozulabilir madde tasiyan araglar agir cezalara carptirilirlar ve bazi
durumlarda mallar1 ATP sertifikasi olan araglara nakletmek zorunda birakilirlar. Bu

tilkelerin ulusal tagimacilik yasalar1t ATP gerekliliklerini yansitmaktadir.
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ATP Anlagmasi, belirlenmis baz1 bozulabilir gida maddelerinin uluslararasi taginmasi
(taze meyve ve sebzeler bu kapsamin disindadir) ile ilgili baz1 kural ve standartlarin
belirlendigi bir anlasmadir. Anlagsmanin hedefi ortak uluslararasi kabul gormiis
standartlar1 belirleyerek uluslararasi trafigi kolaylastirmaktir. ATP, {ilkeler arasinda
yapilan bir anlagmadir ve kurallar1, uygulayici iilkeler {istli bir otoriteye bagl degildir.
Pratikte, yol kontrolleri ilgili iilkeler tarafindan yapilir. Kurallara uyumsuzluk
durumunda, yasalara ilgili ulus yetkilileri tarafindan bagvurulur ve suclanan iilke kendi
ici yasalar1 dogrultusunda yargilanir. ATP Anlagsmas: kendi basina higbir ceza
yaptirirmina sahip degildir. ATP kendisine taraf en az iki {ilkenin hava tasimaciligi
disindaki tasima operasyonlarinda gecerlidir. ATP sozlesmesi, sozlesme taraflarini
bozulabilir gida maddelerinin 6zellikle uluslararasi tasima sirasinda saklanma
kosullarini iyilestirilmesi amacinda olan, ilgili iyilestirmelerin bu maddelerin ticaretini

artiracaginin farkinda olan taraflar olarak belirler.

4.3.3 Ozel Nakil Araclar

ATP Anlagmast’ nda, bozulabilir gidalarin tasinmasi esnasinda kullanilacak 6zel araglar
icin tanim ve standartlar verilmistir. Bozulabilir gida maddelerinin tasinmasinda
kullanilan arag¢ ve ekipmanlar, ATP Anlasmasi’ nda belirtilen bu tanim ve standartlara

uymuyorlarsa “izole ara¢”, “sogutmali ara¢”, “mekanik sogutmali ara¢” ya da “isitmali

ara¢”’olarak tanimlanamazlar.

4.3.3.1 Ozel nakil araclarimin kullanim

ATP Anlagmasi, bolim 2.7.°de belirtildigi iizere, bozulabilir gida maddelerinin
tasimaciliginda, tasinacak maddeler ve bunlarla ilgili uygun ara¢ secimi ve bu
bozulabilir maddelerin tasinabilecegi maksimum sicaklik degerleri ile ilgili

tanimlamalar yapmis ve standartlar getirmistir.

Uygun arag ve sicaklik kosullarinin saglanmasi dahilinde, ATP Anlagsmasi ¢ergevesinde
demiryolu ve karayolu ya da bu iki modun kombinasyonu ile derin dondurulmus,
dondurulmus ve sogutulmus gidalarin tasinmasi yapilmaktadir. Bu tagimanin ATP

cergevesinde degerlendirilebilmesi icin, yiikkleme ve bosaltma yapilan noktalarin, ATP
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Anlagmasi’na taraf olan iki farkl iilke olmasi, tasima esnasinda yapilacak herhangi bir
elleglemenin de yine ATP Anlasmasi’na taraf bir iilkenin topraklarinda yapiliyor olmasi

gerekmektedir.

ATP Anlasmasi g¢ercevesinde denizyolu tasimacili§i da, tasimanin karayolu tasimasi
icin standartlar1 belirlenmis uygun araglarla ve 150 Km.’den az yol katedilmesi
kosuluyla yapilabilir. Eger tasima esnasinda bozulabilir gida maddeleri, arada karayolu
tasimaciligiin da kullanildig1 birden fazla deniz gecisi ile tasiniyorsa, her karayolu-

denizyolu tagimasi ayr1 degerlendirilir.

4.3.4 Bozulabilir Gida Maddelerinin Tasinmasinda Kullamlacak Ozel Araclar icin

Standartlar ve Tanimlamalar

Bozulabilir gida maddelerinin tasinmasinda kullanilan araclar su sekilde siniflandirilir:

izole Ekipmanlar

Normal izole ekipmanlar

Yogun izole ekipmanlar

Sogutmal1 ekipmanlar

Mekanik Sogutmali Ekipmanlar

Isitmali Ekipmanlar
4.3.4.1 izole ekipmanlar

Ekipman govdesinin, duvarlarinin, kapilarinin, ¢atisinin izole malzemelerden tiretildigi
ekipmanlardir. Bu sekilde gévdenin i¢i ve dist arasindaki 1s1l iletimin ¢ok diisiik olmasi
saglanir. Isil iletim katsayisina (K) bagli olarak bu tip ekipmanlar iki simnifta

incelenebilir:

IN =Normal izole ekipman:

K sabitinin 0,70 W/m?K degerine esit ya da daha diisilk degerlerde oldugu

ekipmanlardir.
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IR = Yogun izole ekipman:

K sabitinin 0,40 W/m2K degerine esit ya da daha diisiik degerlerde oldugu
ekipmanlardir. Bu tip ekipmanlarda genislik en az 2,50 m ve duvar kalinlig1 en az

45 mm olmalidir.

4.3.4.2 Sogutmah ekipmanlar

Mekanik ya da sogurmali {initesi olmayan ortalama 30 °C’lik dis ortam sicaklifinda
ekipmanin bos govde i¢i sicakligini uygun sogutucular ve baglantilar ile Tablo 4.1° de
belirtilen sicaklik degerlerine indirebilen ve bu degerde tutabilen, bir soguk kaynagi
(tuzlu ya da tuzsuz dogal buz, otektik plakalar, siiblimlesme kontrolii olan ya da
olmayan kuru buz, buharlasma kontrolii olan ya da olmayan sivilastirilmis gazlar, vs.)
ve bu kaynaga uygun bolmeler, hazneler ya da tanklar bulunduran ekipmanlardir. Bahsi

gecen hazne ya da tanklarin disaridan doldurulup bosaltilabilir olmasi gerekmektedir.

4.3.4.3 Mekanik sogutmal ekipmanlar

Kendine ait bir sogutucu {initesi (mekanik kompresdr, sogurma iinitesi vs.) olan ya da
ortak bir sogutucu iiniteden diger tasima ekipmanlariyla birlikte hizmet alan, ortalama
30 °C’lik dis ortam sicakliginda ekipmanin bos govde i¢i sicakligini uygun sogutucular
ve baglantilar ile ilgili siniflarda belirtilen sicaklik degerlerine indirebilen ve bu degerde

tutabilen ekipmanlardir.

Tablo 4.1: Sogutmal ekipmanlar icin bos govde i¢i max. sicakhklar

A suwfi igin max. sicakhk deSen T5C
B suufi icin max. sicakbk deZen =10 =C
C sprufi icin max. Sicaldik deSen =20 =C
D sprufi igin max. Siwcaldik deSen 0 =C

Kaynak: http://www.unece.org/trans/main/wp11/wpl1fdoc/ATP-2010e.pdf

A, B ve C smiflar i¢in istenilen uygulama sabiti (t;) belirlenen standartlar araliginda

segilir.
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A Sinifi: tj degeri +12 °C ile 0 °C arasinda segilebilir (sinir degerler dahil).

B Smifi*: t; degeri +12 °C ile -10 °C arasinda segcilebilir (sinir degerler dahil).

C Smufi*: t; degeri +12 °C ile -20 °C arasinda secilebilir (sinir degerler dahil).

D, E ve F simiflart igin ise standartlara uygun olarak sabitlenmis bir ti degeri kullanilir.
D Smifi: t; degeri 0 °C ya da daha kii¢iik bir deger olmalidir.

E Smifi*: t; degeri -10 °C ya da daha kiigiik bir deger olmalidir.

F Smufi*: t; degeri -20 °C ya da daha kii¢iik bir deger olmalidir.

* B, C, E ve F simiflar1 i¢in 1s1l iletim katsayis1 (K) her kosulda 0,40 W/m?.K ya da daha

kiigiik olmalidir.

4.3.4.4 Isitmah ekipmanlar

Kendine ait bir 1s1 liretim {initesi olan ve ekipmanin bos gévde i¢i sicakligini belirlenen
siiflara gore en az 12 saat boyunca min. +12 °C olmak {izere segilen uygulama
sicakliginda tutabilen ekipmanlardir. Ortalama dis ortam sicaklig1 baz alinarak iki farkli

sinif belirlenmistir:

A Simufi: Ortalama dis ortam sicakligi -10 °C oldugunda kullanilacak 1sitmali ekipman.
B Smifi*: Ortalama dis ortam sicakligi -20 °C oldugunda kullanilacak 1sitmali ekipman.

*B sinift igin 1s1l iletim katsayis1 (K) her kosulda 0,40 W/m2.K ya da daha kiigiik

olmalidir.

4.3.5 Bozulabilir Gida Maddelerinin Tasinmasinda Kullamlacak Ozel Araglarda
Bulunmasi Gereken Ayirt Edici isaretler

Bozulabilir gida maddelerinin tasinmasinda kullanilacak 6zel araglarda bulunmasi

gereken ayirt edici isaretler, ATP isaretlendirmesi olarak da bilinmektedir.

ATP Isaretlendirmesinde, biiyiik latin harfleri kullanilir, harfler koyu mavi renkle beyaz
zemin lzerine yazilir. Harf yiiksekligi smiflandirma isaretleri i¢in en az 100 mm,
gecerlilik tarihi i¢cin en az 50 mm olmalidir. Maksimum agirligi 3,5 tonu ge¢cmeyen

yiiklii araglar gibi 6zel ekipmanlarda bu yiikseklikler sirasiyla 50 mm ve 25 mm olabilir.
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ATP isaretleri ve gecerlilik siiresi, her iki yan yiizeyin On tarafa yakin iist koselerine

disaridan monte edilmelidir. isaretler Tablo 4.2° deki gibidir.

4.3.6 Bozulabilir Gida Maddelerinin Tasinmasinda Kullamlacak Ozel Araclarin
Standartlara Uygunlugunun Belirlenmesi ve Periyodik Testler

Bozulabilir gida maddelerinin taginmasinda kullanilacak 6zel araglarin standartlara
uygunlugunun belirlenmesi ve halihazirda standartlara uygunlugu onaylanmis araglarin
periyodik testleri, ATP Anlasmasi’ na taraf iilkelerde, devlet tarafindan yetkilendirilen
yetkili test merkezlerinde yapilmaktadir. Yeni imal edilmis olan bir frigorifik yari
treyler aracin ATP sertifikasinin gegerlilik siiresi alt1 yildir. Sertifika siiresini uzatmak
icin aracin bir siire sonra yetkili bir test merkezinde test edilmesi gerekmektedir. Testten

basari ile gecen ekipmanin sertifikasi ti¢ yillik siire i¢in uzatilir.

ATP gereklilikleri standart olmakla birlikte bazi iilkelerde kiiclik farkliliklar
gosterebilmektedir. Bu nedenle bir arag icin sertifika bagvurusunda bulunulacaksa
yetkili yerel test istasyonlartyla temasa gegilerek gereklilikler o6grenilmeli ve

uygulanmalidir.

4.3.7 ATP Ekipman Uygunluk Sertifika Plakasi

Bozulabilir gida maddelerinin tasinmasinda kullanilacak 6zel araglarin, ATP Anlagmasi
tarafindan belirlenen standartlara uygun oldugunu, gerekli kontrollerinin ve periyodik
testlerinin yapildigini belirten “ATP Ekipman Uygunluk sertifikas1” tagimanin yapildigi

araglar iizerine asilmaktadir.

4.3.7.1 Plaka standartlari ve tanimlamalar

Sertifika plakasinin sekil 4.1°de de gortilebilecegi tizere, sekil ve fiziksel yapisi ile araca
astlmasina dair bazi diizenlemeler bulunmaktadir. Sertifika Plakasi, ekipmana kalici
olarak, acikca goriinebilir sekilde ve resmi amacli verilen diger plakalara bitisik olarak
asilmalidir. Dikdortgen bigiminde, korozyon ve yangina dayanikli olmalidir. En az 160
mm x 100 mm &lgiilerinde olmalidir. Okunakli ve silinmeyecek bigimde Ingilizce,

Fransizca ya da Rusga olarak su bilgileri igermelidir.
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Tablo 4.2: Ekipmanlarin isaretlendirilmesi

SINIF ARAC ISARET
Normal Yalitim IN

Yogun Yalitim IR
A Sinifi Normal Yalitimli Frigorifik Arag RNA
A Sinifi Yogun Yalitimli Frigorifik Arag¢ RRA
B Sinifi Yogun Yalitimli Frigorifik Arag RRB
C Sinifi Yogun Yalitimli Frigorifik Arag RRC
A Sinifi Normal Yaliimli Mekanik Frigorifik Arag FNA
A Sinifi Yogun Yalitimli Mekanik Frigorifik Arag¢ FRA
B Sinifi Normal Yalitimli Mekanik Frigorifik Arag FNB
B Sinifi Yogun Yalitimli Mekanik Frigorifik Arag¢ FRB
C Sinifi Normal Yalitimlit Mekanik Frigorifik Arag FNC
C Sinifi

Yogun Yalitimli Mekanik Frigorifik Arag FRC
D Sinifi Normal Yalitimlit Mekanik Frigorifik Arag FND
D Sinifi Yogun Yalitimli Mekanik Frigorifik Arag¢ FRD
E Simnifi Normal Yalitimli Mekanik Frigorifik Arag FNE
E Siifi Yogun Yalitimli Mekanik Frigorifik Arag¢ FRE
F Sinifi Normal Yalitimli Mekanik Frigorifik Arag FNF
F Sinifi Yogun Yalitimli Mekanik Frigorifik Arag FRF
A Sinifi Normal Yalitimla Isitma CNA
A Smifi Yogun Yalitimla Isitma CRA
B Sinifi Yogun Yalitimla Isitma CRB

Kaynak: http://www.unece.org/trans/main/wp11/wp11fdoc/ATP-2010e.pdf

- “ATP” harfleri ve yaninda “APPROVED FOR TRANSPORT OF PERISHABLE
FOODSTUFFS " yazis1

- Onay numarasi

- Ekipman Numarasi

- Gegerlilik tarihi
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- “ATP” harfleri ve ATP isareti en az 20mm yliksekliginde, diger harf ve isaretler en az
5 mm yiiksekliginde olmalidir.

- ATP Isareti (Tablo 4.2)

4.3.8 Bozulabilir Gida Maddelerinin Tasinmasinda Uygun Arac¢ Se¢cimi ve Tasima
Sicakhik Limitleri

ATP anlasmasi’nda, bozulabilir gida maddelerinin tasinmasinda kullanilacak araglar
belirlenmis ve standartlar1 tanimlanmistir. Boliim 4.3.4°te incelendigi iizere bu tarz bir
tagimada, izole araglar, sogutmali araglar, mekanik sogutmali araglar ve 1sitmali araglar
kullanilabilir. Bu noktada bu araglardan hangisinin tercih edilecegi, derin dondurulmus,
dondurulmus, sogutulmus ya da sicak {iriinlerden hangisinin tasinmak istendigine
baglidir. Bozulabilir gida maddelerinin taginmasinda kullanilacak araglarin se¢ciminde
bir diger onemli parametre de tasima modu ve tagimanin mesafesi ile toplam siiredir.
Tiim bu gereksinimler bir arada degerlendirilerek hangi iiriiniin, hangi modla, ne
kadarlik bir mesafede ve ne kadar siire ile tasmacaginin yanitina bagli olarak izole,
sogutmali, mekanik sogutmali ya da 1sitmali araglardan biri ya da birkagi1 tablo 4.3’te
belirtilen iiriinler ve saglanmasi gereken en yliksek sicaklik degerlerini saglayacak

sekilde kullanilarak tagima islemi ATP standartlarina gore yapilabilir.

Tablo 4.3: Baz iiriinlerin ATP Anlasmasi kapsaminda belirtilen en yiiksek tasima

sicakhiklar:
EN YUKSEK .
- S EN YUKSEK
URUN ADI SICAKLIK URUN ADI .
DERECESI SICAKLIK DERECESI
Kirmizi Et Sakatati 3°C Et 7°C
Tereyagi 6°C Tavuk 4°C
Siit 4°C Dondurma (-)20°C
. . o Derin Dondurulmus o
Endistriyel Siit 6°C Uriinler (-)18°C
Mandira Uriinleri 4°C Dondurulmus Uréinler (-)12°C
(Tereyag1 Haricg)

Islenmis Et Uriinleri 6°C Dondurulmus Tereyagi (-)10°C

Kaynak: http://www.unece.org/trans/main/wp11/wp11fdoc/ATP-2010e.pdf
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Sekil 4.1: ATP ekipman uygunluk sertifika plakasi
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4.3.9 Giiniimiiz Kosullarinda ATP Anlagsmasi’nmin Yeterliligi

ATP Anlagmasi, neredeyse tiim avrupa iilkeleri, ABD ve bir¢ok diger iilke tarafindan
imzalanmis ve uygulamaya konulmus bir anlasmadir. Bu anlagsma, bazi1 bozulabilir gida
maddelerinin giivenligini saglamak amaciyla karayolu ve demiryolu tagimaciliginda
kullanilan tagima araglarinin sertifikalandirilmastyla ilgili etkin kurallar sunmaktadir.
Anlagma, 1976 yilindan beri yiiriirliiktedir ve bahsedildigi gibi, bu siire icerisinde basta

avrupa llkeleri ve ABD olmak iizere bircok iilke tarafindan imzalanmstir.

Fakat 1976’dan giinlimiize kadar bir¢ok giincellemenin yapilmasina ragmen yine de
anlagsmanin yiiriirliige girmesinden giiniimiize kadar otuz yildan fazla zaman gec¢mis
olmasi, anlagsmanin yalnizca sinirli sayida bozulabilir gida maddesinin taginmasi tizerine
sekillendirilmis olmasi, anlagsma kapsaminin yeterliligi ve anlasma kosullarinin bir
takim diger bozulabilir gida maddeleri ile yiiksek ekonomik degere sahip diger
maddelere uygulanabilirligi hakkinda sorular1 akillara getirmektedir. Uygulamalarin
kapsami giivenlik (gida ve ilag gibi) ve ekonomik kazanimlar (¢igek ve kozmetik gibi)

acilarindan genisletilebilir gériinmektedir (Panozzo ve Cortella 2008).

Dondurulmus, derin dondurulmus tiriinler, siit ve siit iirlinleri ile et ve et trtinleri ATP
Anlagmas1 kapsamindadir fakat ¢esitli lilke delegasyonlari tarafindan yapilan 6nerilere
ragmen taze meyve ve sebzeler halen antlasma kapsamina alinmamistir. Bunun temel
nedeni, kalite konusunun heniiz ATP Anlasmasi ¢ercevesinde degerlendirilmemesidir.
Anlagsma sadece giivenlik konusuna odaklanmistir ve tiiketiciler heniiz giivenlik
acisindan problemli hale gelmemis fakat kalite problemine sahip meyve ve sebzeleri

kullanmamakta, bu da kalite konusunu 6nemli bir noktaya tasimaktadir.

Meyve ve sebzeler, islemler, nakliye ve depolama konusunda c¢ok hassas iiriinlerdir.
Yiiksek sicakliklar kadar, gerekenden diisiik sicakliklar da bu irlinlere zarar
verebilmektedir. Bu nedenlerden o6tiirli, meyve ve sebze tasinacak araglarin ATP
sartlarina ek olarak, diisiik dis sicakliklara kars1 dengeleyici bir i¢ 1sitictya sahip olmasi,
hizli hava aligverisine uygun olmasi, evaporatif sogutma i¢in disg ortamla hava aligverisi
yapabilmesi, bu esnada kontrollii atmosferin yapisin1 bozmayacak sekilde diger gazlarin

konsantrasyonunu dengeleyebilmesi gerekmektedir.
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Ayrica meyve ve sebze tasiyan araglarin izolasyon degerleri daha diisiik olmalidir,
clinkii gerekli i¢ sicaklik ATP tarafindan bildirilen sogutulmus gidalar i¢in kullanilan
degerlerden daha yliksektir. Aslinda baz1 sebzeler i¢in negatif degerlerin saglanmasi
gerekirken, muz, salatalik, chilli gibi ekvatoral tiriinler i¢in yiiksek sicaklik degerleri

gerekmektedir.

Meyve ve sebzelerin taginmasinda diger bir 6énemli nokta, liriinlerin solunuma devam
etmesi, bu nedenle ortama salinan gazlarin konsantrasyonunun bazi diger iiriinleri ¢abuk
olgunlasma ve dolayisiyla ¢abuk bozulma yoniinde olumsuz etkilemesidir. Bu nedenle
tiriinlerin  6zelliklerine gore gruplandirilarak depolanmasi ve tasinmasi, ek olarak

kontrollii atmosfer uygulamalarinin kullanilmas1 gerekir.

Kontrollii atmosfer, kapali bir depodaki oksijen gazinin miktarmi % 21 den % 1-2
oranina diisiiriilmesi ile elde edilmekte ve taze sebze ve meyvelerin saklama omriinii
belirli diizeyde uzatmaktadir. Normal sartlarda depolarda saklanan iiriinlerde; ortamda
oksijen bulundugu i¢in iirin solunum yapmaya devam eder. Bunun sonucunda da
olgunlagsma ve yaglanma olay1 gelisir ve iiriinde bozulma olay1 ¢abuk olur. Kontrollii
atmosferde saklanan iiriinlerde ise; ortamda oksijen sadece iirlinlin hayati faaliyetini
kaybetmemesi i¢in az miktarda kalir, solunum olay1 ¢ok yavas olur, olgunlagsma ve

bozulma olay1 ¢ok uzun siire ger¢eklesmez.

Ayrica zararli mikroorganizmalarin ve bakterilerin de bu ortamda yasamasi miimkiin
olmadig1 icin, ilaglama ve kimyasal kullanma zorunlulugu da ortadan kalkar. Elmay1
ornek olarak alirsak, elma kontrollii atmosferde depolanarak hasattan sonra en az 8§ ay

stiresince higbir 6zelligi degismeden ve bozulmadan saklanabilir.

Meyve ve sebzeler disinda sicaklik degerlerine ¢ok duyarli olan olgunlagsmis peynirler,
kremali veya kremasiz tathilar, kekler, dolgulu ya da sade makarnalar, pismis gida
tiriinleri (et, balik, sebze), sarilmig ya da sarilmamis sandevicler ve hazir gidalar da
taginmasit ve depolanmasi sirasinda yiiksek dikkat ve 6zen gosterilmesi gereken liriinler
olmakla birlikte, bahsi gecen iiriinlerde kalite unsurunun da giivenlik kadar 6nemli
olmasi, bu nedenle farkli ve essiz sicaklik uygulamalari, kontrollii atmosfer
gereksinimleri  gibi  sebeplerden  otiiri  ATP  Anlagsmasi1  kapsaminda

degerlendirilmemektedirler. Bu firlinlerin de anlasma kapsamina alinmasi ile giivenlik
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unsurunun yaninda kalite parametrelerinin de takibi saglanarak ekonomik agidan biiytik
deger teskil eden meyve-sebze ve diger bozulabilir gida iiriinlerinin taginmasindaki
kayiplar onlenebilecek ve yine bu sayede antlagsma disinda kalan bu firiinler anlagma
kapsamina  almarak  giivenlik acisindan da  daha saglikli  uygulamalar

gergeklestirilebilecektir.

4.4 BOZULABILIR GIDA MADDELERININ HAVAYOLU iLE TASINMASI

Bozulabilir gida maddelerinin havayolu ile tasinmasi ATP Anlasmasi’ na dahil
olmamakla birlikte, bu konuda tasima islemlerini gerceklestiren kuruluslarin, iilkelerin
tasimacilik kurallarii diizenleyen otoritelerinin ve IATA (International Air Transport
Association) gibi havayolu tasimaciligr ile ilgili diizenlemeler (IATA Perishable
Handling Manual) yapan kurumlarin kurallart ve konuyla ilgili diizenlemeleri

mevcuttur.

ATP Anlasmasi’ nin yanisira havayolu tagimacilik kurallar1 da, bozulabilir gida
maddelerinin tagimacilig1 sirasinda uygulanmasi gereken parametreleri belirleyerek ve
bu uygulamanin siki takibinin yapilmasin1 saglayarak tasinan gidalarin kalite ve gida
giivenligi acisindan uygun degerlerde muhafazasina yardimei olmaktadir. Bahsi gecen
diizenlemeler &zellikle soguk zincir kirilmalarii dnleyerek iirlinlerin tiiketici saglig
acisindan risk teskil etmelerini ve aymi sekilde iirlinlerin bozularak maliyet artisi

yaratmalarini1 da engellemektedir.

ATP Anlagsmast ve havayolu tasimaciligi kurallari, {iretiminden tiiketimine kadar
belirlenmis spesifik degerler araliginda depolanmasi ve tasinmasi gereken bozulabilir
gidalarin 6zellikle nakliye islemleriyle ilgili olarak gerekli Onlemlerin alinmasin

saglamaktadir.

Bu noktada soguk zincirin kirilmasini engellemek ve iiriinlerin son tiiketim noktalarina
gida giivenligine uygun olarak ulasmalarini saglamak acisindan ATP Anlasmasi ve

havayolu tasimaciligi kurallar biiyiik 6nem arz etmektedir.

Bozulabilir gida maddelerinin havayolu ile tasinmasindaki 6nemli asamalar su sekilde

siralanabilir:
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- Paketleme

- Paketleme ve sogutma ajanlari

- ULD (Unit Load Device) yiikleme islemleri
- Karigik Yiiklemeler

- Hava aracinin yiiklenmesi

4.4.1 Bozulabilir Gida Maddelerinin Havayolu ile Tasinmasinda Paketleme

Paket se¢imi gondericinin sorumlulugudur ve su noktalara dikkat edilmelidir:

- Tasinacak malzemenin tiirii ve tagima siiresine uygun paketleme yapilmali, 6zellikle

stv1 taginmasinda gereklilikler iyi belirlenmelidir.

- Uriiniin tasima sirasinda maruz kalacagi ortam sicakliklari (¢ikis ve varis
havaalanlarinda, ucak icinde vs.) belirlenmelidir. Ucak i¢i sicakliklar havayolu

sirketinden 6grenilebilir.

- Uygun sicakligin kalic1 olabilmesi i¢in, gerekiyorsa izolasyon yapilmalidir. Bu amagla
0zel paketleme materyalleri (styrofoam kutular) ve yontemler (ULD igine esnek

izolasyon kagitlar1 yerlestirilmesi) kullanilabilir.

- Sogutucu ajanlar kullanilacaksa (kuru buz vs.) paketleme uygun olmali ve havayolu

sirketinin kurallarina uygunluk goézetilmelidir.

- Paketlere agikc¢a okunabilir sekilde, iirlin bilgisi ve gerekli sicaklik araligini belirtilen

etiketler yapistirilmalidir.

ULD (Unit Load Device) terimi, hava aracinda kullanilan tiim konteyner ve paletleri
kapsamaktadir. Farkli gereksinimler igin farkli sekil ve boyutlarda olabilir. Tasitma
oncesi secilen rotalarda hangi ULD’ lerin kullanildig1 belirlenmelidir. Sekil 4.2 ve Sekil

4.3’te havayolu tasimaciliginda kullanilan baz1t ULD’ler ve 6zellikleri goriilmektedir.
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4.4.2 Paketleme ve Sogutma Ajanlar

Bozulabilir gida maddelerinin hava ile taginmasinda gerekli goriildiigii takdirde
“sogutucular” olarak bilinen sogutucu ajanlar kullanilabilir. Bu ajanlarin kullaniminda

dikkat edilmesi gereken noktalar mevcuttur;

- Sogutucular kullanilirken tirlinde donmaya ya da sogutma hasarina neden olunmamasi

i¢cin uygun miktar ve sogutucunun yerlestirilecegi yer 1yi belirlenmelidir.

- Kullanilan sogutucu ve paketleme materyalinin birbirine uygun oldugundan ve
tiimiiniin havayolu sirketi gereksinimlerini karsiladigindan emin olunmalidir. Islak buz,
stvilar i¢in kullanilan materyalle paketlenmeli, kuru buz ise CO2 ‘in ortamdan

uzaklagmasi i¢in hava gecirgenligi yeterli olan materyalle paketlenmelidir.

- Islak buz kullanilacaksa, buz formunun (kirinti, ince tabaka ya da blok) iiriline,

paketleme, ellecleme ya da tasima esnasinda zarar vermeyeceginden emin olunmalidir.

- Kuru buz kullanilacaksa, tehlikeli madde olarak smiflandirildigindan ve bir¢ok taze
iirin ve canli organizmaya zarar verdiginden, havayolu sirketine bu durum

bildirilmelidir (konsimentoda belirtilerek).

- Sogutucular {iriiniin pakedi igine ya da ULD igine konulabilir. Ikinci segenek tercih
edilirse, Tiim konteynerin sogutulmasi igin yeterli hava sirkiilasyonu olusturulmasi

amaciyla i¢ paketler etrafinda uygun bosluk birakildigina emin olunmalidir.

- Bozulma riski yiiksek ve yiliksek degerli bozulabilir iirlinlerin tasinmasi i¢in bazi
havayollar1 izole ve sogutmali ULD’ler kullanmaktadir. Sogutmali ULD’ler, soguk hava
tiretmek amaci ile kuru buz ve hava sirkiilasyonu i¢in bir fan iceren izolasyonlu

konteynerlardir.

4.4.3 ULD Yiikleme Islemleri

Uygun paketlerdeki iirtinler ULD’ler i¢ine yiiklenirken dikkat edilmesi gereken noktalar

mevcuttur;

- Yiikleme yapilmadan once tiim yiikleme hazirliklar1 tamamlanarak, {riinlerin soguk

ortam diginda gegirecekleri zaman minimize edilmelidir.
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LD 2 Container
" LDy 2-43 Container
IATA ULD N i OPE IATA ULD Code: AKH Contoured Container
Rate class: Type 8D Rate clags: T an

HP (POP) Pallet

IATA ULD Code: PLA LD 9 Containar
Rate class: Type 6 IATA ULD Code: AAP Enclosed Container on P1P base

Rate class: Type 5

LD 3 Container
IATA ULD Code: AKE LD 8 Container
Rate class: Type 8 IATA ULD Code: DQF

Rate class: Type 6A

Sekil 4.2: Havayolu tasimacihiginda kullanilan bazi ULD’ ler
Kaynak: SARDI, VAC (2007), Maintaining the Cold Chain, Airfreight of Perishables.
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LD 9 Pallet LD 7 Pallat

IATA ULD Code: PGP 10 ft Flat Pallet with net IATA ULD Code: P1P
Rate class: Type 2BG Rate class: Type 3

Sekil 4.3: Havayolu tasimaciliginda kullanilan baz1 ULD’ ler
Kaynak: SARDI, VAC (2007), Maintaining the Cold Chain, Airfreight of Perishables.

- Tim ekipmanin (konteyner, paletler, kargo aglart vs.) temiz ve iyi durumda

oldugundan emin olunmalidir.

- Gonderilen malzeme i¢in herhangi bir 6zel paketleme materyaline (kuru buz,

izolasyon vs.) ihtiya¢ olup olmadig belirlenmeli, ve tedariginden emin olunmalidir.

- 1gili otoritenin incelemesi gerkliyse planlama ve hazirlik koordine edilerek iiriiniin

soguk oda disinda maruz kalacagi zaman minimize edilmelidir.
- Yiikleme ve tartma islemleri soguk alanlarda yapilmalidir.

- Sogutulmamig ULD’lere dolum yapilmamalidir. ULD’ler giines altinda bekletildiyse

soguk ylikleme alanlarina alinip agilarak yiikleme dncesi sogumasi saglanmalidir.

- Uriinlerin saglam yiiklendiginden ve tasima sirasinda yiikleme yapisinin
bozulmayacagindan emin olunmalidir. Paletler ¢arpigmalarma izin verilmeyecek
derecede sikica sabitlenmeli ve kargo aglariyla baglanarak koselerden uzak kalmasi

saglanmalidir. Konteynerler i¢in de ayni1 islemler uygulanmalidir.

- Miimkiin olan durumlarda ULD’ler yiiklendikten sonra tekrar soguk odaya alinarak
bekletilmelidir.
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4.4.4 Karisik Yiiklemeler

ULD’lere karisik yiiklemeler yapilmasindan miimkiin oldugunca kaginilmalidir. Karisik
yiiklemenin zorunlu oldugu yiiklemelerde iirlinlerin uyumlulugunun tamamiyla

anlasildigindan emin olunmalidir. Karisik yiiklemelerde su noktalara dikkat edilmelidir:

- Uriin sicakligi: sicak ya da oda sicakligindaki bir iiriin 1sinmay1 ve dolayisiyla
sogutulmus irlinlerin yapisinin bozulmasini hizlandiracaktir. Ayrica ortamda buz

bulunmasi da diger iiriinlerde soguma ya da donma hasarlarina neden olabilir.

- Etilen hassasiyeti: Bazi iiriinlerin olgunlasma esnasinda iirettigi etilen gazi diger
tiriinlerde istenmeyen olgunlagmalara ya da kalite bozukluklarina neden olabilir. Etilen

iireten triinlerle etilene hassas iirtinler birlikte taginmamalidir.

- Istenmeyen koku ve aromalar: Tasman iiriinlere istenmeyen koku ya da aroma
bulagmasi goriiniir olmasa bile {iriin kalitesini direk olarak diisiirmekte ve hatta tirlinleri

kullanilamaz hale getirebilmektedir.

- Tasima siiresi uzadikc¢a {Uriiniin bozulmasi artacaktir, bu nedenle iiriinler i¢in optimum

tagima siireleri hesaplanmali ve iglemler buna gore yiiriitiilmelidir.
4.4.5 Hava Aracimn Yiiklenmesi

Hava aracinin yiikklenmesinde su noktalara dikkat edilmelidir:

- ULD’lerin miimkiin oldugunca dis ortam etkilerinden (sicak hava, giinese maruz
kalma vs.) uzak tutulmasi gerekmektedir. Bu nedenle bekletme esnasinda 6zel boliimler
ve gerek bekletme, gerekse nakliye sirasinda izole battaniyelerin kullanilmasi tavsiye
edilir.

- Miimkiin olan durumlarda, bozulabilir iiriin igeren paketler ucagin gerekli sicaklik

kosullarina en yakin kosullar1 saglayan ve yeterli hava sirkiilasyonu olan boliimlerinde

muhafaza edilmelidir.

- Uriin yiiklemesi yapilmadan 6nce iiriinlerin sicaklik gereksinimleri, etilen iiretim
performanslart ve hassasiyetleri ve kuru buz gereksinim ve hassasiyetleri

degerlendirilmelidir.
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- Bozulabilir kargonun ugaga yiiklenmesi islemi miimkiin oldugunca kalkis saatine

yakin yapilmalidir.

- Eger kargo aktarma istasyonlarinda 6zel dikkat gerektiriyorsa (Buz ilavesi, soguk
odada bekletme vs.) aktarma merkezi kargo terminal operatoriiniin bilgilendirildiginden

ve kargonun erisilebilir durumda oldugundan emin olunmalidir.

Bozulabilir gida maddelerinin taginmasi ve depolanmasi islemleri giiniimiizde global
bazda milyonlarca iiretici ve tliketici acisindan gerek gida giivenliginin saglanmasi
anlaminda ve gerekse ekonomik anlamda ¢ok biiylik 6nem arzetmektedir. Bozulabilir
gida maddelerinin taginmasi, depolanmasi ve bu amagclarla kullanilacak 6zel
ekipmanlarin sahip olmasi gereken 06zellik ve donanimlar konusu uzun yillardir
ilkelerin tizerinde calistigt konulardan biridir. Birlesmis Milletler Avrupa Ekonomi
Komitesi’nin Dahili Nakliye Komitesi tarafindan 1970-71 yillarinda bu konu tizerinde
Bozulabilir Gida Maddelerinin Uluslararas1 Tasimaciligi ve Tasimalarinda Ozel
Araglarin Kullanimi1 Anlasmasi (ATP) hazirlanmistir ve anlagma 1976 yilinda yiiriirliige
girmistir. Giiniimiizde Avrupa iilkeleri, A.B.D. ve Ozbekistan gibi bu antlasmaya taraf
olan 41 {tilke bulunmaktadir fakat ne yazik ki Tiirkiye bu antlagsmaya taraf iilkelerden
biri degildir. Bu durum gerek Avrupa Birligi siirecinde gida giivenligi mevzuatlarina
uyum agisindan, gerekse taraf iilkelerle yapilan dis ticaret islemlerinde sergilenmekte
olan yetersizlik acisindan iilkemiz i¢in sikint1 yaratabilecek olan ve dahasi yaratan da bir
durumdur. ATP Anlagmas1’ nin kabulu ile taraf iilkelerden biri haline gelinmesi ve
anlagma gerekliliklerinin saglanmasi ile takibinin yapilarak Tiirkiye Cumbhuriyeti
vatandaglarinin hem {iretici hem de tiiketici olarak haklarinin ulusal ve uluslararasi
pazarlarda giliven altina alinmasi, gida giivenliginin saglanmasi ve rekabet acisindan

vazgecilemez bir zorunluluktur.

Bahsedildigi gibi ATP Anlagsmasi 1970’li yillarda hazirlanmig ve yurtrliige
konulmustur. Bu tarihten giinlimiize kadar gecen siiregte anlagsma ¢esitli glincellemelerle
yenilenmisse de, giiniimiiz kosullarimin ve piyasa gerkliliklerinin bir getirisi olarak
anlagma g¢ercevesinin tamamen yeterli olmadigi alanlar s6zkonusudur. Yapilan inceleme
ve calismalar gostermektedir ki, anlasma kapsaminin giivenlik ve ekonomik kazanimlar
acisindan genisletilmesi, ayrica kalite unsurunun da diger bir parametre olarak antlagsma

cercevesine adapte edilmesi ile ¢ok biiyiik kazanimlar saglamak miimkiin olacaktir.
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ATP Anlagsmast kapsami disinda kalan fakat bozulabilir gida maddelerinin
tasimaciliginda kullanilan en hizli ve en oOnemli yollardan biri olan havayolu
tasimaciligr da giiniimiizde sektorel agidan biiylik 6nem arzetmektedir. Bozulabilir
maddelerin havayolu ile taginmasi konusu her ne kadar ATP Anlasmasi kapsaminda
olmasa da, konu ile ilgili gerek TATA gerekse iilkelerin tagimacilik kurallarini
diizenleyen otoritelerinin ¢esitli diizenlemeleri vardir. Bu diizenlemeler taginan iiriiniin
ve hava aracinin en yliksek diizeyde giivenligini saglamaya ydnelik kurallar biitiinii
olup, giin gectikce artan hava tagimacilig: trafiginde giivenligin artirilmasi ve ekonomik

kayiplarin minimuma indirilmesi agisindan biiyiik 6nem arzetmektedirler.

Giliniimilizde uluslararas1 perakende sirketlerinin tiim diinyada varolmaya baglamalari,
dis ticaret islemlerinin eskiye oranla kolaylagsmaya baslamasi, global marketlerin
olugmasi gibi sebeplerden 6tiirli bozulabilir madde tagimaciligi ¢ok biiyiik ekonomik bir
hacme kavusmustur. Bu ekonomik hacmin korunmasi, iglemlerin biiyiitiilerek devam
ettirilebilmesi ve tiiketici talebinin giivenli ve kaliteli arzla karsilanabilmesi ig¢in
bozulabilir gida maddelerinin yurti¢i ve uluslararas1 tagimacilig: ile ilgili kurallarin
uygulanmas1 ve takibi ile bu kural ve uygulamalarin teknolojik yeterlilikler ve pazar

durumuna bagli olarak siirekli glincellenmesi bir zorunluluktur.
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5. GIDALARIN SOGUK ZIiNCIiR LOJiSTiGINDE GIDA
GUVENLIGi UYGULAMALARI

5.1 HACCP

Son yillarda endiistri tilkeleri arasindaki kalite ve gida giivenligi konularindaki rekabet
giderek artmis ve buna bagli olarak da isletmelerin iiretim pratiklerinde Onemli
degisiklikler olmustur. Bu anlamda isletmelerde kalitenin iyilestirilmesi ve son
tiikketiciye kalite glivencesinin saglanmasi en dnemli isletme politikalarindan biri haline
gelmistir.  Giinlimiizde gida sanayinde ISO (International Organisation for
Standardization) uluslar arasi kalite standartlarinin uygulanmasi ve diinya capinjda
kullaniminin yayginlagsmasi igletmelerde izlenen uygun teknolojik iiretim tekniklerinin

rutin olarak daha hizli ve sistematik yontemlerle kontroliinii zorunlu hale getirmistir.

ABD’ de uzayla ilgili caligmalar yapan NASA (National Aeronautics and Space
Administration)’ nin gidalarla ilgili arastirmalar1 sirasinda HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Points) konusunda ilk adim atilmigs ve bu konu iizerinde o yillarda
Amerikan askeri aragtirma laboratuvarinda da calisilmistir. Konu 1971 yilinda Amerika’
da gida muhafaza ilkeleri ile ilgili bir konferansta sunulmus, 1973 yilinda ise FDA
(Food and Drug Administration) bu sistemi diisiik asitli konserve gidalarin {iretimine
adapte etmeye c¢alismistir. HACCP uygulamalari, gida miihendisi, gida teknisyeni,
iiretim sefi, kalite kontrol miidiirii ve mikrobiyolog gibi farkli uzmanlarin yer aldigi
disiplinlerarasi bir takim caligmasi ile yiiriitiiliir. Farkli uzmanlarin deneyimleri gidanin
saglik acisindan giivenli bir sekilde iiretilmesinde karsilagilacak problemlerin

¢Oziimiinde kullanilmaktadir.

HACCP kavraminin gelistirilmesinden once de iiretim esnasinda kontrol, gida
isletmelerinde iiretim hattinin degisik noktalarindan alinan ara {iriinlerin ve son {iriiniin
analizi ile saptanmaktaydi. Yine yillardir pek ¢ok gida isletmesinde giivenli ve kaliteli
iriin Uiretimi hijyen ve sanitasyonun temel kurallarini igeren uygun teknolojik {iretim
tekniklerinin  kullanilmasiyla da (Good Manufacturing Practises -GMP-)
saglanmaktadir. GMP ile ilgili prensipler genel olarak iiretim safhasiyla ilgilidir ve
personel ile ilgili diizenlemeler, fabrikanin yerlesimi, dizayn1 ve altyapisi, ekipmanlarin

dizayn1 ve konstriiksiiyonu ile iiretim ve islem kontrolii olmak iizere dort alt baslik

78



halinde toplanabilir (Baker 1995). GMP prensipleri bazinda gelistirilmis olan HACCP
sistemi, liretim asamalarinin yaninda depolama, dagitim, satis gibi hammadde ve {iriinle

ilgili tim asamalarda uygulanabilmektedir.

HACCP sistemi, bahsedildigi gibi ge¢mise dayanan geleneksel uygulamalarin daha
sistematik olarak gelistirilmis bir seklidir ve geleneksel kontrol ve uygulamalarin daha
kuralci bir yaklagimla gerceklestirilmesi olarak da algilanabilir. HACCP sistemi gidanin
mikrobiyolojik kontroliiniin yanisira kalitesi ve kabul edilebilirligi ile ilgili fiziksel ve
kimyasal faktorlere de adapte edilebilmektedir. Tiim bunlara ek olarak kalite
giivencesini saglayan bir sistem olarak HACCP sadece iiretimde degil ayn1 zamanda

yeni iirlin dizayninda da kullanilmaktadir.

5.1.1 HACCP Sisteminde Tehlike (Hazard) ve Risk

HACCEP sistemsnde tehlike ve risk kelimeleri normal kullanim anlamlarindan farkl
anlamlar tagimaktadir. Bu sistemde tehlike, gida giivenligi ve gidanin raf dmrti ile ilgili
herhangi bir tehlike kaynag: olarak tanimlanir. Ornegin meydana gelen herhangi bir
bulagsma, gida giivenligini etkileyebilecek mikroorganizmalarin gidada gelismesi ve
canliliklarin stirdiirmeleri veya gida giivenligini etkileyen toksinler gibi metabolitlerin
gidada bulunmasi ya da sagliksiz kosullarda gerceklestirilen gida iiretimi HACCP
sisteminde baslica tehlike kaynaklarini olustururlar. Herhangi bir {iriin ile direkt olarak
iligkili bir mikroorganizma hakkinda epidemiyolojik veriler mevcutsa bu durumda
tehlike direkt o mikroorganizma olarak kabul edilmektedir (Baker 1995). Bununla
birlikte tirtinle ilgili fiziksel ve / veya kimyasal tehlikeler de s6z konusu olabilmektedir.
HACCP sisteminde risk ise tehlikenin gdzlenme sikligi olarak tammmlanir. Ornegin
Clostridium botulinum insan saglig1 acisindan ¢ok ciddi bir tehlike olmasina karsin, bu
konudaki epidemiyolojik veriler botulizme rastlanma sikliginin, dolayisiyla botulizm
riskinin diisiik oldugunu ortaya koymaktadir. Bu 6rnek ile HACCP sisteminde tehlike

ve risk kelimelerinin anlamlar1 ve kullanimi agikliga kavusturulabilmektedir.
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5.1.2 HACCP ilkeleri

HACCEP sistemi ile ilgili ¢ok kiigiik varyasyonlar s6z konusu olmakla birlikte bu sistem
ve sistemi olusturan ilkeler konusunda diinya capinda goriis birligine varilmis

bulunulmaktadir. HACCP sistemi yedi temel ilkeden olusmaktadir:

1) Tehlike analizi: Gidanin hasatindan tiretimine kadar gecen her agsamada tehlikelerin

saptanmasi ve dnlemlerin belirlenmesi.
2) Kritik kontrol noktalarinin ( CCP) belirlenmesi.

3) Tanimlanan her bir kritik kontrol noktasi i¢in kullanilacak limit ve kontrol

kriterlerinin belirlenmesi (hedef diizey ve tolerans).

4) Kritik kontrol noktalarinin ve belirlenen kriterlerin kontrolii ve izlenmesi i¢in sistem

olusturulmasi.
5) Gerekli oldugu durumlarda kritik kontrol noktalarinda diizeltici 6nlemlerin alinmasi.
6) Kayitlarin tutulmasi.

7) Sistem etkinliginin kanitlanmasi.

5.1.3 HACCP Uygulamasinda Asamalar

1) Terimlerin ve amacin tanimlanmast.

2) HACCEP ekibinin olusturulmasi.

3) Uriiniin tanimlanmasi.

4) Uriiniin amaglanan kullanimu ve tiiketici gruplarinin tanimlanmas.
5) Uriin {iretim akim semasinin olusturulmas.

6) Akim semasinin iiretim hattinda kontrolii.

7)Tehlike analizi: Gidanin hasatindan iiretimine kadar gegen her asamada tehlikelerin ve

onlemlerin belirlenmesi.

8) Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi.
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9) Tanmimlanan her bir kritik kontrol noktasi i¢in kullanilacak limit ve kontrol

kriterlerinin belirlenmesi (hedef diizey ve tolerans).

10) Kritik kontrol noktalarinin ve belirlenen kriterlerin kontrolii ve izlenmesi igin sistem

olusturulmasi.

11) Gerekli oldugu durumlarda kritik kontrol noktalarinda diizeltici Onlemlerin

alinmasi.
12) Kayitlarin tutulmasi.
13) Sistem etkinliginin kanitlanmasi.

14) HACCP planiin gozden gegirilmesi.

5.1.3.1 Terimlerin ve amacin tanimlanmasi

HACCP c¢alismas1 belirli bir iirlin ve iretim hattina yonelik yapilir. Bu nedenle
calismanin amaci ile hangi iirline ve iretim hattina yonelik oldugu baslangicta
tanimlanmalidir. Ornegin ¢alismanin mikrobiyolojik, fiziksel ve/ veya kimyasal
tehlikelerden hangisi ya da hangilerine yonelik oldugu, calismanin iiriin giivenligi ile
ilgili olup olmadigi ve / veya hangi mikrobiyolojik kalite unsurlarini kapsadigi

(bozulma vb.) belirlenmelidir.

5.1.3.2 HACCP ekibinin olusturulmasi

HACCP uygulamalar1 isletmede olusturulan disiplinlerarasi bir ekip tarafindan
yuritilir. HACCP ekibinde genellikle bir kalite glivence ya da kontrol uzmani
(mikrobiyolog ve / veya kimyager), liretim hattindan sorumlu uzman, alet ve
ekipmanlarin hijyenik dizaynindan, performans ve kullanimindan anlayan bir miihendis
ve bunlarin disinda gerekli oldugu durumlarda hijyen ve sanitasyon uzmani, paketleme

ve dagitim uzmanlari ve operatdrlerden olusur.

5.1.3.3 Uriiniin tanimlanmasi

Uriiniin tam bir tanim yapilmalidir. Bu kapsamda iiriiniin bilesimi, yapisi, {iriine

uygulanan islem (pastorizasyon, dondurma vb.), ambalajlama yontemi, {iriiniin
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depolama ve dagitim kosullari, raf omrii ve kullanim talimati gibi Ozellikleri

belirlenmelidir.
5.1.3.4 Uriiniin amaclanan kullanim ve tiiketici gruplarimin tanimlanmasi

Uriiniin hangi tiiketici gruplar1 tarafindan ve hangi amaglarla kullanilacaginin

tanimlanmasi gerekir.
5.1.3.5 Uriin iiretim akim semasinin olusturulmasi

Tehlike analizi yapilmadan once iiriinle ilgili iiretim akim semasinin olusturulmasi
gerekmektedir. Akim semasinin olusturulmasinda herhangi bir kural veya format
bulunmamakla beraber akim semasi hammaddenin se¢iminden baslayarak igleme,
depolama, dagitim, perakende satis ve tliketici uygulamalarini i¢ermeli ve bu hususlar

teknik verilerle birlikte net bir sekilde sirasiyla akim semasi lizerinde agiklanmalidir.
5.1.3.6 AkKim semasinin iiretim hattinda kontrolii

Hazirlanan {iriin iiretim akim semast HACCP ekibi tarafindan yerinde incelenerek

dogrulugu tespit edilmeli ve gerekli diizltemeler yapilmalidir.
5.1.3.7 Tehlike analizi

Tehlike analizinin yapilmasi ve {iretim zincirindeki tehlike noktalarinin belirlenebilmesi
icin hammaddeden baglanarak {iriin tliketiciye ulasincaya kadar gecirdigi tiim asamalar
akim semasi halinde hazirlanmalidir. Hammaddenin isletmeye girisinden {iriiniin
tilkketiciye ulasmasina kadar gecen her asamadan {iretici firma sorumludur. Ayrica
tirtiniin tiiketicisi ¢ocuklar, yashlar ve hastalar gibi yiiksek risk grubunu olusturan bir

profil ise bu durum da ayrica ifade edilmelidir.

HACCEP sisteminin tehlike analizi, bahsedildigi gibi hammaddeden son tiiketiciye kadar
tiim noktalar1 kapsamakla beraber, soguk zincir lojistigi kapsaminda iizerinde durulan

noktalar 6zellikle iiretim sonrasi dondurma ydntemi, siiresi ve sicaklig ile sogutma ve
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dondurma sonrasinda depolama, yiikleme bosaltma, tasima ile soguk ve donuk

sergileme islemleri i¢in belirlenen kriterlerdir.

Hazirlanan akim semasina ek olarak kullanilan ekipmanin kapasitesi, depolama
olanaklar1 ve kosullari, temizlik ve sanitasyon iglemleri ile ilgili bilgilerin de bilinmesi
olast kontaminasyon risklerinin belirlenmesinde gereklidir. Bu sekilde hazirlanmig
ayrintili akim semalarinda verilen noktalar dikkate alinarak her asamada ortaya
cikabilecek problemler ve bunlarin dogurabilecegi tehlikeler ve tehlike kaynaklari
belirlenir. Bir asamada mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerden birden
fazlasiyla karsilasilabilir. Bu tehlike kaynaklar1t HACCP sistemi tehlike analizinde o
gida i¢in saptanan tehlikeler olarak tanimlanir. HACCP sisteminde gidalarin soguk
asamalarindan sonra {irliniin depolanmasi, dagitimi ve sergilenmesi siirecinde
karsilagilabilecek mikroorganizmalarin canliligini siirdiirmesine ve ¢ogalmasina olanak

tantyan yanlis ve hatali uygulamalardir.

5.1.3.8 Kritik kontrol noktalarimin belirlenmesi

Ilk asamada tehlike analizi yapilarak potansiyel tehlikeler belirlendikten sonra karar
agaci kullanilarak her agamanin her tehlikesinin bir kritik kontrol noktas1 olup olmadig:
belirlenir. Kritik kontrol noktalar1 bir islem, herhangi bir islem asamasi ya da herhangi

bir ¢cevre ve ortam olabilir (Adams and Moss 1995).

Pekcok durumda kritik kontrol noktalar1 kolaylikla belirlenebilmektedir. Ancak yine de
bu noktalarin tanimlanmasi ve dogru noktalarin belirlenmesi amaciyla karar agaci adi
verilen bir anahtarin (Sekil 5.1) kullanilmas1 ve burada yer alan sorularin yanitlanmasi
tavsiye edilir. Karar agacinda yer alan sorular yanitlanarak séz konusu kritik kontrol
noktalarinin tehlikenin kontrol altina almmasinda etkili ve gercek kritik kontrol
noktalar1 olup olmadigi belirlenir. Karar agacinda yer alan her soru tanimlanmis tehlike

ile o lirliniin tiretiminde s6z konusu olan her asamaya tek tek uygulanmalidir.

Kritik kontrol noktalar1 tarafindan kontrol edilen tehlikeler birbirinden farklidir. Bu
anlamda farkli kritik kontrol noktalarinin farkli tehlikeleri kontrol altina aldig

konusunda fikir birligine varilmig ve bu nedenle iki farkli tipte kritik kontrol noktasi
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tanimlanmistir. Eger hammadde, ara {iriin veya son lriine uygulanan islem s6z konusu
tehlikeyi tamamen kontrol altina aliyorsa kritik kontrol noktast 1 (CCP 1), tehlikeyi
tamamen kontrol altina alamayan ancak minimuma indiren kontrol noktalar1 ise kritik

kontrol noktast 2 (CCP 2) olarak tanimlanmaktadir.

5.1.3.9 Tanimlanan her bir kritik kontrol noktasi icin kullanilacak limit ve kontrol
kriterlerinin belirlenmesi

Tanimlanmig her bir kritik kontrol noktasi i¢in uygulanacak kriterler o noktada islemin
kontrol altinda oldugunu gdosterecek oOzellikte olmalidir. Kritik kontrol noktalarinin

kontrolii amactyla kullanilan bu kriterler genellikle tolerans sinirlar1 da belirtilerek kritik

limitler olarak wuygulanir. Bu kriterlerin belirlenmesi sirasinda iiriinle ilgili
mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal, duyusal 6zellikler ve bunun yanisira yonetimle ilgili
faktorler géz onlinde bulundurulmali ve kontrol kriterleri bu parametreler ¢er¢evesinde
saptanmalidir. Fiziksel 6zelliklere sicaklik, siire, nem gibi, kimyasal 6zelliklere pH, tuz
konsantrasyonu, su aktivitesi gibi, duyusal Ozelliklere tekstiir, goriinlis lezzet gibi,
yonetimle ilgili parametrelere ise tirlinlin kullanim kosullarini agiklayici sekilde eksiksiz

ve dogru etiketlenmesi ile etkin stok rotasyonu gibi 6rnekler verilebilir.

5.1.3.10 Kritik kontrol noktalarinin ve Kriterlerin kontrol ve izlenmesi icin sistem
olusturulmasi

HACCEP sisteminin basarili olabilmesi etkin bir izleme sisteminin kurulmasina baghdir.
Izleme kisaca, kritik kontrol noktalarinda planlanmis dlgiim ve gdzlemlerin yapilmasi
ve elde edilen sonuglarin hedeflenen kriter veya limitlere uygun olup olmadiginin
degerlendirilmesidir (Adams and Moss 1995). Kritik kontrol noktalarmin kontroli
dikkatli bir sekilde yapilmali ve sonuglar kayit altina alinmalidir. Bu amagcla kullanilan
yontemler belirli araliklarla sinanmali ve kalibre edilmelidir. Kritik kontrol noktalarinin
etkinligini ve dogrulugunu kontrol etmek i¢in tasarlanan bir izleme sistemi kritik
kontrol noktalarinda meydana gelebilecek aksakliklar1 ideal olarak zamaninda ve
gecikmeden belirleyebilmelidir. Bu sekilde meydana gelebilecek sapmalara engel

olunabilir ve aksakliklarin zamaninda diizeltilmesi i¢in 6nlem almak miimkiin olabilir.
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S1. Tamimlanan tehlikeye kargi dnlem veya Snlemler meveut mu?

ﬂ ﬂ \ Asama, islem veya

iirtinii modifiye et

EVET HAER ﬂ

Giivenlik icin bu noktada
kontrol gerekli mi? c———— "= EVET

J

\/ HAYIR C——— = BirCCPdegl c——> DUR

52. Bu asama belirlenen tehlikeyi elimine edebilir
veya kabul edilebilir bir seviyeye indirebilir mi?

!

HAYIR

H EVET
v -
S3. Belirlenen tehlike ile ilgili kabul edilebilir diizeyin iizerinde bir
kontaminasyon meydana gelebilir mi veya bu kontaminasyon kabul

edilemez bir diizeye ¢ikabilir mi?

|

EVET HAYIR ———> HAYIR Bir CCP degil ———> DUR
IS

S4. Bir sonraki agama tanimlanan tehlikeyi elimine edebilir
veya kabul edilebilir seviyeye indirebilir mi?

l

EVET ——>> Bir CCP degil ——> DUR HAYIR —> CCP

Kritik kontrol noktas1

Sekil 5.1: HACCP karar agaci
Kaynak: Adams and Moss,1995.

5.1.3.11 Gerekli
onlemlerin alinmasi

oldugu durumlarda kritik kontrol noktalarinda diizeltici

Kritik kontrol noktalarinda kullanilacak kontrol kriterleri ve belirlenen limitlerden

sapmalar olmasi halinde isletmede gerceklestirilecek uygulamalar ve alinacak dnlemler

tam olarak belirlenmeli ve bu islemlerle ilgili prosediirler hazirlanmalidir. Bu amagla

her bir kritik kontrol noktasindan sorumlu kisiler belirlenmeli ve bu noktalarda

kriterlerden sapmalar meydana geldiginde nasil bir uygulama yapilacagi, bunun nasil
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kayit altina alinip raporlanacagi ve sapmaya ugramis kritik kontrol noktasindan gecen

irlinlin ne yapilacagi agik bir sekilde tanimlanmalidir.
5.1.3.12 Kayitlarin tutulmasi

HACCEP sisteminde, uygulamada gorev alan kisilerin gérev ve sorumluluklarini, iiriiniin
tanim1 ve akim semasi gibi tehlike analizi ile ilgili verileri, kritik kontrol noktalar1 ile
ilgili detaylari, tehlikeleri, kritik limitleri, kontrol ve izleme sistemlerini, herhangi bir
problem durumunda alinabilecek Onlemleri, kayitlarin nasil tutulacagini, HACCP
sisteminin degerlendirilmesi gibi detaylar1 igeren tiim dokiiman ve prosediirler
hazirlanmalidir. Bu dokiiman ve prosediirler her bir asamada elde edilen verilerin

zamaninda detayl bir sekilde kayit altina alinmasi ile olusturulabilir.

5.1.3.13 Sistem etkinliginin kanitlanmasi

Sistem etkinliginin kanitlanmasi, HACCP sisteminin etkin ve saglikl1 bir sekilde isleyip
islemediginin kontroliidiir. Sistemin giivenilir bir seklilde ¢alistiginin kanitlanmasi igin
isletmede baslangicta kurulan ve uygulanan HACCP sisteminin iglem asamalar1 ve
tiriinle ilgili tehlikeleri belirlemek agisindan uygun olup olmadigi ve izleme ve diizeltici
Onlemlerin  eksiksiz  uygulanip uygulanmadigi sorularmmin  cevaplandiriimasi

gerekmektedir.

Kanitlama tim HACCP sistemini ve bu sistem kapsaminda tutulan kayitlar
kapsamalidir. Kanitlama igleminin yontemleri ve sikligt HACCP ekibi tarafindan
alinacak kararlara baghidir. Sistem etkinliginin kanitlanmasi amaciyla tiim sistemin
kontrolii, son {iriin veya ara iirlinlerin mikrobiyolojik analizi, se¢ilmis baz1 kritik kontrol
noktalarinda rutin uygulamanin disinda daha detayl testlerin yapilmasi, marketlerdeki
iriinlerde meydana gelebilecek beklenmedik bozulmalar: tespit etmek amaciyla yapilan

taramalar gibi yontemler kullanilabilir.

5.1.3.14 HACCP planinin gozden gecirilmesi

HACCEP sisteminin etkinliginin kanitlanmasina ek olarak hammadde islem veya tiiketici

kullaniminda meydana gelebilecek herhangi bir degisiklik sonucunda uygulanan
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HACCP sistemi tekrar gézden gecirilir. HACCP planiin tekrar gdzden gecirilmesini

zorunlu kilacak degisiklikler su sekilde siralanabilir

- Hammadde veya iiriin formiilasyonunda degisiklik

- Isleme yonteminde degisiklik

- Cevre ve fabrika diizeninde degisiklik

- Ekipman modifikasyonlari

- Sanitasyon programlarinda degisiklik

- Paketleme, depolama ve dagitim sistemlerinde degisiklikler
- Personel organizasyonu ve sorumluluklarinda degisiklikler

- Tiiketici kullaniminda ya da tiiketici gruplarinda degisiklikler

5.2 ISO 22000

ISO 22000 standardi, ISO (International Organisation for Standardization) tarafindan
hazirlanan ve 2005 yili Eylil ayinda yayinlanan gida giivenligi standardidir. ISO
22000:2005 standardi, “Gida Giivenligi YoOnetim Sistemi” olarak yayinlanmis ilk
uluslar arasi standarttir. 27.01.2006 tarihinde ISO 22000:2005 standardi, TS-EN-ISO
22000 standard1 olarak Tiirk Standardlar1 Enstitiisti tarafindan yayinlanmis ancak daha
sonra iptal edilerek yerine 24.04.2006 tarihinde TS-EN-ISO 22000 standardi ‘Gida
Giivenligi Yonetim Sistemleri — Gida Zincirindeki Tiim Kuruluslar I¢in Sartlar’
yayimnlanmis olup, standart iizerindeki redaksiyonel diizeltmeler devam etmektedir. Bu
standardin yayinlanmasi ile TS 13001 — HACCP standardi iptal edilerek, yiiriirliiliikten
kaldirilmistir.  ISO  22000° in ¢esitli iilkeler tarafindan yayinlanmis HACCP
standartlarinin yerini alabilecek ve diinyada ISO 9000 gibi yaygin sekilde kabul gorecek
bir standart olmas1 6ngdriilmekte ve amaglanmaktadir. ISO 22000, gida zinciri boyunca
son tiiketime kadar gida giivenligini saglamak i¢i genellikle anahtar dgeler olarak kabul
edilen Ogeleri birlestiren gida gilivenligi yOnetimi sistemi icin ihtiyaglar

tanimlamaktadir. Bu anahtar 6geler su sekilde siralanabilir:

- Interaktif iletisim
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- Sistem yOnetimi
- On gereksinim programlari

- HACCP prensipleri

Gida zinciri igerisinde yer alan her asamada tiim ilgili gida giivenligi tehlikelerinin
tanimlanmas1 ve yeterince kontrol edilebilmesinin saglanmasi i¢in tlim zincir boyunca
iletisim zorunludur. Iletisim, gida zinciri boyunca en alt kademeden en iist kademeye
kadar tiim kuruluslar arasinda karsilikli bilgi alis verisinin saglikli bir bicimde
saglanmasimi tanimlar. Tiiketicilerle ve tedarikgilerle tanimlanan tehlikeler ve kontrol
onlemleri hakkinda hakkinda kurulan karsilikli iletisim, tliketici ve tedarikgi
gereksinimlerinin belirlenmesinde yardimci olacaktir. Son tiiketiciye gida giivenligine
uygun {lriinler ulastirmak ve etkili bir iletisim saglamak icin isletmenin zincirdeki
konumunu 1iyi belirlemesi gerekmektedir. Zincir igerisinde yer alan birimler arasindaki

iletigim kanallar1 Sekil 5.2” de 6rneklenmistir.

En etkin gida gilivenligi sistemi, isletmenin biitiin yonetim aktiviteleri arasinda diizenli
bir yonetim sistemi igbirliginin kurulmasi, hayata gegirilmesi ve gerekli glincellemelerin
yapilmasi ile basarilabilir. Bu durum, isletme ve ilgili birimler arasinda maksimum
faydayr saglamaktadir. ISO 22000, Codex Alimentarius komisyonu tarafindan
gelistirilen HACCP sistemi prensipleri ve uygulama basamaklarini tamamlamakta ve
denetlenebilir sartlar araciligiyla HACCP plan1 ile 6n gereksinim programlarin
birlestirmektedir. Ayrica ISO 22000 kullanilan proses ve tesislerin tipi ile ilgili
tehlikeler de dahil zincir boyunca olusmasi beklenen tiim tehlikelerin tanimlanmasini ve

degerlendirilmesini gerektirmektedir.

ISO 22000, uygulamada kolaylik i¢in bir denetleme standardi olarak gelistirilmis
olmakla beraber, her isletme bu standardin gereksinimlerini yerine getirmek icin gerekli
yontem ve yaklasimi segcmekte serbesttir. Bu uluslar arasi standardin isletmelerde

uygulanmasina yardimci olmak igin ayrica ISO 22004 hazirlanmustir.

ISO 22000 gida giivenligi ile ilgili yaklagimlar verme amaciyla hazirlanmis olmakla
birlikte, ayn1 yaklagim tarzi etik konular ve tiiketicinin bilgilendirilmesi gibi gida ile

ilgili diger konular1 diizenlemek ve iyilestirmek i¢in de kullanilabilir. Ayrica kiiciik
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veya az gelismis isletmeler de dahil olmak {iizere bir igletmenin harici olarak

gelistirilmis kontrol 6nlemlerini uygulamasina olanak tanimaktadir.

Yem fireticileri

!

Pestisit, giibre ve veteriner ilaclar

B ‘ Birincil gida tireticileri ‘
.*qé Ingrediyentler ve katki maddeleri tiretimi
4% I icin gida zinciri
3 o
B Gida tireticileri Tagima ve depolama operatérleri
% -
% I Ekipman iireticileri
[:%]
.:—; Tkincil gida tireticileri Temizlik ve sanitasyon ajanlar iireticileri
W
]
il I Ambalaj malzemeleri tireticileri
4

Toptancilar Hizmet saglayicilar

!

Perakendeciler, gida servis operatdrleri
hazir yemek firmalan

1 }

Tiiketiciler

Sekil 5.2: Gida zincirinde iletisim ornegi

Kaynak: TS EN ISO 22000, Nisan 2006

ISO 22000’ in amaci kiiresel diizeyde gida zinciri igindeki islerde, gida giivenligi
yonetimi sartlarina uyum saglamaktir. Bu standart, isletmeler tarafindan kanunlarin
gerektirdiginden daha ¢ok, daha odaklanmis, tutarli ve entegre gida giivenligi yonetimi
sistemi uygulamak isteyenlere yonelik tasarlanmigtir. ISO 22000, kendi gida giivenligi
yonetim sisteminde yasal ve diizenleyici gereksinimlerle ilgili uygulamalar

karsilayacak bir organizasyon gerektirmektedir (TS EN ISO 22000, Nisan 2006)
5.2.1 ISO 22000 ve HACCP

Bahsedildigi gibi, ISO 22000, gida giivenligi yaklasim1 ve uygulama ilkeleri ile HACCP

prensiplerini temel olarak almakla beraber, ISO 22000 in bir gida giivenligi standardi
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olmas1 sebebiyle kapsami HACCP ilke ve uygulamalarini da igermekle beraber daha
genistir. ISO 22000 ile HACCP arasindaki kapsam farkliliklarini su sekilde siralamak

mumkindir:

- ISO 22000, HACCP’ ten farkli olarak tamamen isletme digi uzmanlarca gelistirilmis
gida giivenligi yonetim sisteminin (On kosul programlar1 ve HACCP) uygulanmasina,
dogrulama faaliyetlerinin tiimiiniin veya bir kisminin isletme dis1 uzmanlarca

yapilmasina olanak vermektedir.

- HACCP standartlarinda alerjen kontrolii genellikle acik olarak talep edilmezken ISO
22000’ de sart olarak kosulmustur.

- ISO 22000 Codex Alimentarius tarafindan yayinlanan genel gida hijyen kurallar ile
1yi Uiretim uygulamalarina (GMP) atif yapmaktadir.

- ISO 22000, gida giivenligi yonetim sisteminin kurulmasi, uygulanmasi ve

giincellenmesi igin i¢ iletisimin yaninda dig iletisim sartin1 da getirmistir.
- Tehlikelerin degerlendirilmesinde risk analizi yapilmasi talep edilmektedir.

- Tehlikelerin 6n kosul programlari ve kritik kontrol noktalari ile kontrolii talep

edilmektedir.
- ISO 22000, 6n kosullarin yazili hale getirilmesini talep etmektedir.

- Kritik kontrol noktalarinda oldugu gibi, 6n kosullar i¢in de izleme sistemi ve diizeltici

faaliyetlerin planlanmasi talep edilmektedir.

- On kosul ve kritik kontrol noktalar1 izleme sonuclarinin analizi ve sonuglara gore
sistemin iyilestirilmesi ve kritik kontrol noktalarinda diizeltme ve diizeltici faaliyet talep

edilmektedir.

- ISO 22000, girdi ve son iiriinlerin {irlin Ozelliklerinin ayrintili tarifini ve diizenli

gbzden gegirilmesini talep etmektedir.

- Dogrulama ve gegerli kilma arasindaki fark agikliga kavusturulmustur ve buna bagh

olarak dogrulama plani ile dogrulama sonuglarinin analizi talep edilmektedir.

- Stipheli {irtin kavrami ile geri toplama ve geri ¢agirmay1 iceren geri ¢ekme kavrami

gelistirilmistir.
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- Gida giivenligi politikasina ek olarak gida giivenligi hedefleri talep edilmektedir.
5.2.2 ISO 22000 Standardi icerigi

Calisma kapsaminda bu boliimde ISO 22000 Standardi’ nin igerigi standartta belirtilen
orijinal boliim numaralandirmalariyla verilmekte ve yalnizca HACCP sisteminden farkli
olan bagliklar ayrintili olarak agiklanmaktadir. ISO 22000 standardi’ nin igerigi su
sekildedir:

1. Kapsam

2. Atif yapilan standart ve/veya dokiimanlar

3. Terimler ve tarifler

3.1 Gida giivenligi

3.2 Gida zinciri

3.3 Gida giivenligi tehlikesi

3.4 Gida giivenligi politikasi

3.5 Son triin

3.6 Akis semasi

3.7 Kontrol 6nlemi

3.8 On gereksinim programi

Gida giivenligi boyunca gerekli hijyenik ortami saglayarak uygun bir iiretim yapmak,
son Uriiniin giivenli bir sekilde hazirlanmasini saglamak ve insan tiiketimi icin giivenli
gidalar sunmak icin temel kosul ve faaliyetlerdir. On gereksinim programlari kurulusun
uyguladigi gida zinciri kisimlarina ve kurulusun tipine baghdir. Esdeger terimlerin
ornekleri; iyi tarim uygulamalar1 (GAP), iyi veteriner uygulamalar1 (GVP), iyi iiretim

uygulamalar1 (GMP), iyi hijyen uygulamalar1 (GHP), iyi {iretim uygulamalar1 (GPP), iyi
dagitim uygulamalar1 (GDP), iyi ticaret uygulamalar1 (GTP) olarak ele alinabilir.
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3.9 Operasyonel 6n gereksinim programi (OGP)

Olas1 gida giivenligi tehlikelerini ve/veya iiriinde ya da proses ortaminda gida giivenligi
tehlikelerinin kontaminasyonu veya g¢ogalmasini kontrol altina almak ic¢in zorunlu
oldugu tehlike analizleriyle tanimlanan 6n gereksinim programlaridir.

3.10 Kritik kontrol noktasi

3.11 Kritik limit

3.12 izleme

3.13 Diizeltme

3.14 Diizeltici faaliyet

3.15 Gegerli kilma

HACCP plan1 ve operasyonel 6n gereksinim programi tarafindan yiiriitiilen kontrol
Onlemleriyle elde edilen verilerin etkinlik diizeyinin belirlenmesidir.

3.16 Dogrulama

3.17 Giincelleme

4. Gida giivenligi yonetim sistemi

4.1 Genel sartlar

4.2 Dokiimantasyon sartlari

5. Yonetim sorumlulugu

5.1 Yonetimin taahhtidii

5.2 Gida giivenligi politikasi

5.3 Gida giivenligi yonetim sisteminin planlanmasi

5.4 Sorumluluk ve yetki

5.5 Gida giivenligi ekip lideri

5.6 iletisim

5.6.1 D1s iletigim

92



Gida zinciri boyunca gida giivenligi ile ilgili 6nemli noktalara dairyeterli bilgiyi
saglamak i¢in kurulus, tedarik¢i ve taseronlarla, Ozellikle {irtin bilgileri, tetkikler,
diizeltmeleri iceren sézlesme veya sevk irsaliyeleri ve miisteri sikayetlerine ait geri
bildirimlerle ilgili olan tliketici ve miisterilerle, yasal ve diizenleyici otoritelerle, gida
giivenligi yonetim sisteminin etkinligi veya gilincellenmesi ile etkilenebilecek olan veya
bunlarin iizerinde etkisi olan diger kuruluslarla iletisime yonelik etkin diizenlemeler

olusturmali, uygulamali ve siirdiirmelidir.

5.6.2 I¢ iletisim

5.7 Acil durumlara hazirlik ve miidahale

5.8 Yonetimin gozden gegirmesi

6. Kaynak yonetimi

6.1 Kaynaklarin saglanmasi

6.2 Insan kaynaklar

6.3 Altyap1

6.4 Calisma ortami

7. Glivenli iirlin planlama ve gerceklestirme

7.1 Genel

7.2 On gereksinim programlari

Kurulus, calisma ortami boyunca iiriinde gida giivenligi tehlikesine yol agabilecek
olasiliklarin, trlinler arasinda ¢apraz bulagmalar dahil iirlinlerebiyolojik, kimyasal ve
fiziksel bulagmalar ile iirlinde ve tieiin isleme ortaminda gida giivenligi tehlikelerinin
seviyelerinin kontroliine yardim etmek i¢in On gereksinim programlar1 kurmali,
uygulamali ve siirdiirmelidir. On gereksinim programlart gida ile ilgili kurulusun
ihtiyaglarina, iiretilen ve/veya islenen {irlinlerin yapisina, igleme tipine ve boyutuna
uygun olmali, programlar ister genel olarak uygulanabilir, ister 6zel bir iiriin i¢in veya
isleme hatt1 i¢cin uygulanabilir olsun, biitiin iiretim sistemi boyunca tanimlanmali ve

gida giivenligi ekibi tarafindan onaylanmalidir. Kurulus bu maddelerle ilgili kanuni ve

diizenleyici gereksinimleri tanimlamalidir. On gereksinim programlar1 segilirken
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ve/veya olusturulurken yasal diizenleyici gereksinimler, miisteri talepleri, kabul edilen
kilavuzler, Codex Alimentarius Komisyonu prensipleri ve uygulama kurallari, ulusal ve
uluslar aras1 veya sektor standartlart gibi uygun bilgiler g6z oniinde tutulmali ve kurulus

bu bilgilerden yararlanmalidir.

7.3 Tehlike analizine hazirlik

7.4 Tehlike analizi

7.5 Operasyonel 6n gereksinim programlarinin olusturulmasi
7.6 HACCP planinin olusturulmasi

7.7 On gereksinim programlari ve HACCP planlarinda belirtilen baslangic bilgi ve

dokiimanlarin giincellestirilmesi

7.8 Dogrulama planlamasi

7.9 izlenebilirlik sistemi

7.10 Uygunsuzluk kontrolii

8. Gida giivenligi yonetim sisteminin gegerli kilinmasi, dogrulanmasi ve iyilestirilmesi
8.1 Genel

8.2 Kontrol 6nlem kombinasyonlarinin gecerli kilinmasi

8.3 Izleme ve dlgmenin kontrolii

8.4 Gida giivenligi yonetim sisteminin dogrulanmasi

8.5 lyilestirme

8.6 Degerlendirme
5.3 BRC (DEPOLAMA VE DAGITIM iCiN)

Bu boliimde genel olarak British Retail Consortium tarafindan yayinlanan “BRC Global
Standart for Storage and Distribution” adli standarttan faydalinilmigtir. Boliim basliklar

haricinde standartin orijinal i¢erigindeki numaralandirma kullanilmaktadir.
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1998 yilinda British Retail Consortium (BRC) perakende markali iiriin iireticileri i¢in
BRC Teknik Standart ve Protokolii’ nii gelistirmistir. Bu, perakende sektorii ve ilgili
diger sektorlere iirin  ve servis hizmeti veren kuruluslarin  akredite
sertifikalandirilmasina dair standartlarin ilki olmustur. Depolama ve dagitim igin
olusturulan BRC Global Standardi ise gida iireticisinden perakendeciye kadar olan

zinciri tamamlamak adina kullanilabilecek bir standarttir.

Bu standart, kuruluslar i¢in {iriinlerin depolanmasi ve dagitiminde gelisimi saglayacak
ortak bir zemin olusturmak ve bu sekilde kanuni zorunluluklara uygunluk ve tiiketicinin
korunmasi konularinda yardimei olmak igin gelistirilmistir. 2002 yilinda Avrupa Birligi
genel gida diizenlemelerinin ve 2005 yilinda Avrupa Birligi genel iiriin glivenligi
direktiflerinin yayinlanmasiyla perakendeciler ve diger kullanicilara tedarik zinciri
boyunca iiriin giivenliginin saglanmasi i¢in zorunluluklar getirilmistir. Bu anlamda bu
standart tiim tedarik zinciri boyunca kritik elementlerin giivenliginden emin olabilmeyi

saglamaktadir.

BRC Global Standardi, endiistrinin ve perakende setktoriiniin halihazirda varolan temel
standartlarin1 icermektedir. Standardin amaci, spesifik bir endiistri kolu i¢in daha
yiiksek standartlar gerektiren kanuni gereklilikleri degistirmek degildir. Depolama ve
dagitim sisteminin teknik degerlendirmesi miisteri gereksiniminin yalnizca bir kismini

olusturur ve herhangi bir firmanin {iriin tedarigi i¢in kabul edimesi karar1 bireysel
miisteriye aittir.

Standart BRC tarafindan diizenli olarak incelenmektedir ve gerekli goriildiigii takdirde

uygun diizenlemeler yapilacaktir.

Bu sdtandardin uygulanabilmesi i¢cin HACCP sisteminin uygulanmasi, kayit altina
alman etkili bir kalite yoOnetim sisteminin uygulanmasi ve c¢evre standartlarinin,

tirtinlerin, islemlerin ve personelin kontrol edilmesi gerekmektedir.

5.3.1 Kanuni GereKklilikler

Gida depolamave dagitim sirketleri gida isletmeleri olarak siiflandirildigindan ve bu
isletmeler i¢in giivenli ve yasal tirlinler saglamak kanuni bir zorunluluk oldugundan, bu
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sirketler islemlerini Avrupa Birligi Diizenlemeleri No. 178/2002 ve 852/2004 ¢ uygun

olarak yapmak zorundadirlar.

BRC Global Standardi kapsaminda gida depolama ve dagitim sirketleri su sekilde

siniflandirilmaktadir:
1) Depolama sirketi olarak kayitli olsun ya da olmasin gida depolamasi yapan tiim
sirketler bu standardin depolama modiiliindeki gereklilikleri karsilamalidir.

2) Dagitim sirketi olarak kayitli olsun ya da olmasin gida dagitimi yapan tiim sirketler

bu standardin dagitim modiiliindeki gereklilikleri karsilamalidir.

3) Depolama sirketi olarak kayithi olan bir sirket dagitim islemleri i¢in bagka bir
firmayla anlagmigsa, anlagsma yapilan dagitim sirketi bu standardin dagitim

modiiliindeki gereklilikleri karsilamalidir.

4) Bir depolama sirketi kendi dagitim araglarina sahipse bu sirket bu standardin

depolama ve dagitim modiiliindeki gereklilikleri karsilamalidir.

5.3.2 BRC Global Standardi — Depolama ve Dagitim’ 1n Yararlar

Bu standardin uygulanmasi, kurulaglara bir¢ok yarar saglamaktadir. Bunlar su sekilde
siralanabilir:
- Ugiincii parti sertifikalandirma kuruluslar tarafindan degerlendirilebilecek ve uluslar

aras1 standartlara akredite edilebilecek tek bir standart ve protokol olusturulmasi

saglanir.

- Uretici, acenta, ithalatc1 veya tedarikci tarafindan onceden kararlastirilan sikliklarda
uygulanan tekli dogrulamalar ile taraflarin durumlarini birbirlerine, miisterilerine ve

gerekli diger organizasyonlara raporlamalar1 saglanir.

- Standardin dagitim zinciri boyunca kalite, hijyen ve friin giivenligi konularim

kapsayan genis bir kapsami vardir.

- Standart gida iireticisinin, acentalarin, ithalatcinin, tedarik¢i ve perakendecinin

kapsamli incelemeler yapmasini saglamaktadir. Gida fireticileri ayrica bu standardi alt
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ylklenicilerinin hijyen ve gida giivenligi uygulamalarini takip etmek amaciyla da

kullanabilir.

- Ortak protokol kapsaminda standartlara uygun olmayan durumlar i¢in diizeltici
faaliyetlerin takibi ve onay1 i¢in izleme sistemi gerekmektedir. Bu durum da kalite

gelisimi, hijyen ve iirlin glivence sisteminin uygulanmasinda yardimci olmaktadir.

5.3.3 BRC Global Standardi — Depolama ve Dagitim’ in Temel Prensipleri

BRC Global Standardi” nin temel hedefi bir gida isletmesinin depolama ve dagitim
islemleri siirecinde uymasi1 gereken giivenlik, kalite ve ve operasyonel kriterleri
belirlemektir. Standardin bi¢imi ve igerigi, standarda uygunlugu belirlemek amaciyla
ticlincii parti kuruluslar tarafindan gida isletmesinin miilkiinde ve arazisinde yapilacak

incelemelere olanak taniyacak sekilde tasarlanmistir.

BRC, akreditasyona énem vermektedir ve buna baglh olarak {iriin sertifikasyonu igin
tim gerekliliklerin saglandigindan emin olmak adina tiim BRC teknik standartlari
Birlesik Krallik Akreditasyon Servisi (UKAS) ile yapilan yakin ¢alismalarla
gelistirilmistir. Sertifika incelemelerini gergeklestiren iiclincli parti kuruluslar ISO/IEC
Guide 65 akreditasyonuna sahip olmali ve bu standardin gerekliliklerini sagliyor

olmalidirlar.

BRC Global Standardi — Depolama ve Dagitim’ i temel prensipleri su sekilde
siralanabilir:
- Birbirini tekrarlayan degerlendirmelerden kaginmak

- Akreditasyon isleminin etkili sonuglar sagladigindan emin olmak ve degerlendirme
standartlarinin muhafazasini saglamak i¢in akreditasyon kuruluslari ile isbirligi i¢inde

calismak
- Lokal degerlendirmeyi tesvik etmek
- Agiklig, seffafligi ve adil ticaret uygulamalarina uyumu saglamak

- Gelistirme ve diizenleme asamalarinda teknik tavsiye komitelerine isletme pay

sahiplerinin katilimini saglamak
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- Stirekli gozden gegirneyi standartlarin gelistirilmesini saglamak

- En 1yi uygulamalarin yapilmasini saglamak

5.3.4 BRC Global Standardi — Depolama ve Dagitim’ in Kapsami ve Bicimi

BRC Global Standardi — Depolama ve Dagitim, hazir paketlenmis ve paketlenmemis
gida {iriinleri, paketleme materyalleri ve tiiketici iriinlerinin depolanmasi, dagitimi,
toptan satist ve sozlesmeli hizmetler icin gereklilikleri belirlemektedir. Standardin
belirtilen amaclar1 dahilinde ilgili modiillerde gereklililikler detayli olarak

tanimlanmaktadir.

Paketlenmemis tirtinler iizerinde uygulanan sogutma, dondurma, 1s1l islem ve ¢ozdiirme
islemleri iiretim islemlerinin devami olarak nitelendirildiginden bu islemleri uygulayan
kuruluglar bu standardin kapsami disinda tutulmaktadir. Bu islemleri uygulayan

kuruluglar “BRC Global Standardi — Gida” standardi kapsaminda yer alir.

Sertifikalandirmanin  kapsami bir ya da daha fazla modili kapsayabilir ve
sertifikalandirma islemi degerlendirmenin yapildig1 alanda yer alan aktivitelere
uygulanir. Standardin uygulanmasi, liriin bir li¢lincii parti depolama alanina, {igiincii
parti aracina ya da BRC Global standardi — Gida, BRC/IoP Global Standardi —
Paketleme ya da BRC Global Standard: — Tiiketici Uriinleri standartlar1 kapsamlarinda

degerlendirilmeyen bir iireticinin sahip oldugu alana girdiginde baslar.

Bu standart direkt olarak iiretim alani1 yonetiminin kontrolii altinda olan depolama
tesislerine ve acik gida iriiniin iglendigi, elleglendigi veya paketlendigi operasyonlara
uygulanamaz. Canli hayvanlar (pazarda insantiiketimine sunulmak i¢in yer almalari
amaciyla hazirlanmadiklar1 stirece), paketlenmemis yigma tarim firiinleri ve BRC
Global Standard: — Tiiketici Uriinleri kapsaminda yer almayan tiiketici {iriinleri de bu

standart kapsamina dahil degildir.

5.3.5 Depolama Modiilii (Storage Module)

S1 TEHLIKE ve RISK ANALIZ SISTEMI
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Kurulus, iriin giivenligi ve yasallifa dair tiim tehlikeleri tanmimlayan ve uygun
kontrollerin kayit altina alinmasini, uygulanmasini ve siirdiiriilmesini temin edecek

uygun bir tehlike ve risk yonetimi prosesini ger¢eklestirmelidir.

Gidayla alakali olarak, tehlike ve risk yonetimi prosesi HACCP olarak bilinmektedir.
Bununla birlikte operasyonun boyutuna ve karmasikligina bagli olarak HACCP

uygulamasinda esneklikler ve degisiklikler goriilebilir.
S1.1 Tehlike ve Risk Analizi — Gida

S1.1.1 Kurulus, tehlike analizini uygulamadan 6nce gida giivenligi 6n gerekliliklerinin
yerine getirilmesini saglamalidir. Gida giivenligi 6n gereklilikleri ve ellegleme
ihtiyaclari, bunlarla sinirlandirilmamakla beraber asagidaki gibidir:

- Altyap1 ve ekipman ihtiyaglar1 (depolama alanlar1 ve nakil araglari i¢in)

- Gidanin giivenli sekilde elleglenmesi, depolanmasi ve taginmasi

- Gida atik yonetimi

- Pest kontrol prosediirleri

- Sanitasyon prosediirleri (temizlik ve dezenfeksiyon)

- Soguk zincirin devamliliginin saglanmasi

- Personel sagligi

- Kisisel hijyen

- Egitim

S1.1.2 HACCP sisteminin merkezi olarak uygulandigi noktada, sistemin lokal
operasyona uygunlugu gosterilebilir ve kanitlanabilir olmalidir. Bu durum tiim

halihazirda var olan ve yeni aktiviteler ile HACCP sisteminin diizenli olarak ve uygun

sekilde gbzden gegirilmesini gerektirir.

S1.1.3 Tehlike analizi ve sonuglandirma prosediirleri iist yonetim taahhiidiinde olmali

ve kurulusun kayit altina alinmis yonetim sistemine eklenmelidir.
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S1.1.4 Tehlike analizinin gerceklestirilmesinden sorumlu kisiler HACCP sistemi

prensiplerini ve uygulamalarin1 kanitlanabilir sekilde iyi anlamis olmalidirlar.
S1.1.5 Kurulus bir tehlike analizi ger¢eklestirmelidir.

S1.1.5.1 Kurulus triinlerle ilgili detayli ellecleme, depolama bilgilerine ve depolama
stirecinde trtini etkileyebilecek tehlikelerle ilgili bilgilere sahip olmalidir. Bir tehlike

analizi gerceklestirmek i¢in kurulus ii¢ tip tehlikeyi degerlendirmelidir:

- Sicaklik sapmalarindan kaynaklanan ve sicakjlik kontrolii gerektiren mikrobiyolojik
gelisim

- Fiziksel / kimyasal / mikrobiyolojik bulasma

- Fiziksel hasar

S1.1.5.2 Kurulus hammadde kabulunden dagitim asamasina kadar her proses

basamagiyla ilgili potansiyel tehlikeleri listelemelidir.

S1.1.5.3 Kurulug hangi tehlikelerin kontrol edilmesi gerektigini tanimlamalidir.
Asagidaki unsurlar degerlendirilmelidir:

- Kurulus / endiistri deneyimlerine dayanilarak tehlikenin olugsma olasiligi

- Tehlikenin siddeti

- Gida zehirlenmesi veya bozulmaya yol agabilecek mikroorganizmalarin yasamasi veya

cogalmasi

- Capraz bulasma

S1.1.5.4 Potansiyel tehlikelerin tanimlanmasini takiben kurulus tanimlanan tehlikelerin

kontrol altina alinmast i¢in gerekli dnlemleri belirlemelidir.

S1.1.5.5 Kurulus daha sonra proses kontrol dnlemlerinden hangilerinin kritik kontrol

noktasi oldugunu belirlemelidir.
S1.1.5.6 Tehlike analizi kayit altina alinmalidir.

S1.1.5.7 On gereklilik uygulamalari ile kontrol ve dokiimantasyon
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Belirlenen herhangi bir kritik kontrol noktasi mevcut degilse ya da tehlikeler 6n
gerekliliklerin yerine getirilmesi ile elimine edilebiliyorsa Detayli bir HACCP sistem
uygulamasina gerek yoktur. Kritik kontrol noktalarinin olmadiginin kanitlanmasi igin

karar agamalar1 kayit altina alinarak dokiimante edilmelidir.
S1.1.5.8 HACCP sistemi uygulamalari ile kontrol

Soguk zincir gibi gida giivenligi ve yasalligiyla ilgili kontrol onlemleri gerektiren
noktalarda tamimlanan kritik kontrol noktalar1 mevcutsa, kritik kontrol noktalar:
izlenmeli ve dogrulanmalidir. Kritik kontrol noktalarinin tanimlandig1 asamalarda g¢esitli
on gereklilik uygulamalarina ek olarak su uygulamalarin da gergeklestirilmesi gerekir:

- Kritik limitler belirlenmelidir.

- Kritik kontrol noktalarinin takibi i¢in bir sistem kurulmalidir.

- Kritik kontrol noktalarinda sapmalar olusmasi halinde izlenecek diizeltici faaliyetler

belirlenmelidir.

- Sistemin etkin ve verimli ¢alistigin1 dogrulamak i¢in dogrulama ve gecerli kilma

prosediirleri belirlenmelidir.

- Tum prosediirlerin ve verilerin kayit altina alindigi bir ddkiimantasyon sistemi

olusturulmalidir.
S2 KALITE YONETIM SISTEMI
S2.1 Kalite Yonetim Sistemi — Genel Gereklilikler

Kurulus, tesis edilen standartla ilgili olarak, dokiimante edilen, gerceklestirilen, siirekli
kilinan, gézden gegirilen ve uygun noktalarda gelistirilen tanimlanmis bir kalite yonetim

sistemine sahip olmalidir.
S2.2 Kalite Politikas1 Beyani

Kalite politikasi, gidalarin giivenli olarak depolanmasi i¢in gerekli zorunluluklar1 yerine
getirmek i¢in kurulusun planlarini ve miisterilerine karst sorumluluklarini beyan

etmelidir. Kalite politikas1 agikca tanimlanmis, kayit altina alinmis ve iist yonetim
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tarafindan katilim saglanmis ve onaylanmis olmalidir. Ayrica kalite politikasi ile ilgili

calisanlar bilgilendirilmeli ve kalite politikasi diizenli olarak gézden gegirilmelidir.
S2.3 Kalite El Kitab1

Kurulus, iirlin giicenligi, yasallig1 ve kalitesi i¢in kritik olan tiim dokiimante edilmis
prosediirleri, direktifleri ya da referans dokiimanlari igeren bir kalite el kitabina sahip

olmalidir.
S2.4 Organizasyon Yapisi, Sorumluluk ve Ydnetim Otoritesi

Kurulus, gida giivenligine, yasalligina ve kaliteye etkisi olan is fonskiyonlarinin,
sorumluluklarin ve ¢alisanlar arasindaki raporlama iligkilerinin agik sekilde

tanimlandig1 bir organizasyonel yapiya sahip olmalidir.
S2.5 Miisteri Odag1

Kurulus, miisterilerinin ihtiyaglarin1 ve beklentilerini belirlemek, gereksinimlerini
acikca tanimlamak ve misteri gereksinimlerinin yerine getirilmesini saglamak i¢in

gerekli islemlerin uygulanmasini ve takibini saglamalidir.
S2.6 Sistemin Gézden Gegirilmesi

Kurulus iist yonetimi, kalite yonetim sisteminin ve tehlike ve risk analiz sisteminin
etkinligini planlanan araliklarda gézden gecirmelidir. Bu gozden gecirmeler sistemin
uygunlugu ve etkinligi i¢in kritik degerlendirmelerin yapilmasini saglamali ve degisim

ithtiyaglarini tanimlamalidir.

S2.6.1 Gozden gegirme verileri kayit altina alinmali ve sistemin her agamasinin etkinligi

bu verilerle gosterilebilir olmalidir.

S2.6.2 Sonuglar, alinan kararlar ve planlanan uygulamalar ilgili calisanlarla

paylasilmalidir.
S2.6.3 Gozden gegirme islemi sunlari igerir:

- I¢ tetkikler, ikinci parti ya da iiciincii parti denetimleri
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- Miisteri geribeslemeleri
- Miisteri sikayetleri ve iadeler
- Onleyici ve diizeltici faaliyetlerin durumlar

- Onceki yonetim gdzden gegirmelerine ait kayitlarin ve uygulama planlarinin

incelenmesi
- Kalite yonetim sistemini etkileyebilecek degisiklikler

- Gelistirme i¢in Oneriler
S2.7 Kaynak Y 6netimi

Kurulus st yonetimi kalite yonetim sistemi ve tehlike ve risk ydnetim sistemi

islemlerinin tesisi ve gelistirilmesi i¢in gerekli tiim kaynaklar1 saglamakla yiikiimliidiir.
S2.8 I¢ Tetkik

Kurulus, iiriin glivenligi, yasallig1 ve kalite igin kritik olan sistem ve prosediirlerin

uygun ve uyumlu oldugundan emin olmak i¢in i¢ tetkikler gerceklestirmelidir.
S2.9 Satinalma

Kurulus, satinalinan {iriin ve hizmetlerin belirlenen gerekliliklere uygunlugunu
saglamak i¢in {iriin giivenligi, yasallig1 ve kalite i¢in kritik olan satinalma islemlerini

kontrol etmelidir.
S2.9.1 Tedarik¢i onay1 ve performans izleme
Kurulus, tedarik¢ilerini onaylamak ve izlemek i¢in prosediirlere sahip olmalidir.

S2.9.1.1 Temin edilen iiriin ve hizmetlerin degerlendirilmesi i¢in kullanilan yontemler
ve frekans risk degerlendirmesi kapsaminda olmalidir. Temin edilen {iriin ve hizmetlerin

etkinliginin ve performansinin degerlendirilmesi i¢in uygun dlgiimler yapilmalidir.

S2.9.1.2 Uygun olan durumlarda kararlastirilan zaman araliginda tedarik¢i diisiik
performanslt  oldugu islemlerle ilgili  diizeltici  faaliyet = uygulamalarini

orneklendirmelidir.
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S2.10 Genel Dokiimantasyon Gereklilikleri

Kurulus, standart ile uyumlulugunu kanitlamak icin prosediirleri dokiimante etmeli ve
bu uyumlulugu desteklemek i¢in gerekli, etkili bir operasyonu ve proseslerin kontroliinii

kanitlayan tiim dokiimanlarin hazirlanmasini saglamalidir.
S2.10.1 Dokiimantasyon kontrolii

Kurulus, iirtin giivenligi yonetimi, triiniin yasalligi ve kalite i¢in kritik olan tiim
dokiimanlarin, kayitlarin ve verilerin hazirlanmasini ve etkin sekilde kontrol edilmesini

saglamalidir.
S2.10.1.1 Kullanilan tiim dokiimanlar onaylanmig ve dogru versiyonlar olmalidir.

S2.10.1.2 Dokiimanlar uygun personel tarafindan dogru uygulamanin yapilmasina
elverecek sekilde okunakli, anlami acik ve yeterli detaylandirilmis olmali ve kolayca

ulagilabilir olmalidir.

S2.10.1.3 Uriin giivenligi, yasallig1 ya da kalite sistemi ve prosediirleri i¢in kritik olan
tim dokiimanlarda yapilan tiim degisiklik ve diizenlemelerin sebebine dair kayit

bulunmalidir.

S2.10.1.4 Yirirlikte olmayan dokiimantasyonun hiikmiiniin kaldirilmasina dair bir

prosediir olugturulmali ve gerekli durumlarda revize edilmelidir.
S2.10.2 Depolama kriterleri i¢in s6zlesme diizenlemeleri

Kurulus, iiriin ve servislerle ilgili uygun depolama teknik 6zelliklerinin, s6zlesmelerin

ya da anlagmalarin hazirlanmasini saglamalidir.

S2.10.2.1 Teknik oOzellikler, sozlesmeler ya da anlagsmalar uygun, yeterli ve isabetli

olmal1 ve iirlinlerin giivenli depolanmasi i¢in gerekli kriterleri icermelidir.

S2.10.2.2 Teknik ozellikler, sozlesmeler ya da anlagmalar uygun durumlarda resmi
olarak igslem gormeli ve ilgili taraflarca onaylanmalidir. Teknik 6zelliklerin resmi olarak
kararlastirilmadigir durumlarda, kurulus resmi anlagmanin yiriirliige girmesini saglamak
icin ¢esitli asamalardan gectigini kanitlayabilmelidir.
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S2.10.3 Prosediirler

Kurulus, tiriin glivenligi, yasalli1 ve kalite i¢in kritik olan tiim operasyonlar1 kapsayan
detayli yazili prosediirlere, direktiflere ve referans dokiimanlara sahip olmali ve

islemlerini bunlarla uyumlu sekilde gergeklestirmelidir.

S2.10.3.1 Prosediirler ve c¢aligma talimatlar1 uygun personel tarafindan dogru
uygulamanin yapilmasina elverecek sekilde okunakli, anlami acgik ve yeterli

detaylandirilmis olmali ve kolayca ulasilabilir olmalidir.
S2.10.4 Kayitlarin tutulmasi

Kurulus, iiriin giivenligi, yasalligi ve kalitenin etkin kontroliiniin kanitlanabilirligini

saglayacak kayitlar1 tutmali ve gerektiginde saglayabilmelidir.

S2.10.4.1 Kayitlar okunaklive gergek olmali, tanimlanan uygun zaman araliginda iyi

sekilde muhafaza edilmelidir.

S2.10.4.2 Kurulus karsilastirma, bakim, depolama ve liriin giivenligi, yasallig1 ve kalite

ile ilgili tiim kayitlara ulagilmasi i¢in prosediirler uygulamalidir.
S2.11 Diizeltici Faaliyet

Kurulus, tiriin glivenlig, yasallig1 ve kalite i¢in kritik olan uygunsuzlugu arastirmak igin
etkin bir prosediiriin olusturulmasini saglamalidir. Ayrica kurulus uygunsuzlugun tekrar

olusmasini onleyecek diizeltici faaliyetin uygulanmasini saglamalidir.
S2.12 izlenebilirlik

Kurulus iirtinleri regete asamasindan depolama ve sevkiyata kadar ve tersi yonde de

takip edebilecek bir izleme sistemine sahip olmalidir.
S2.12.1 izlenebilirligin belirlenmesi igin sistem diizenli olarak test edilmelidir.

S2.12.2 Kurulug tiim drlinlerin ve/veya paletlerin her zaman tamimlamaya ve
izlenebilirlige elverecek sekilde uygun olarak etiketlenmesini veya kodlanmasinm

saglamalidir.
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S2.12.3 Prosediirler hasar gormiis iirlinlerin ve stoga donen iirlinlerin izlenmesini

saglamalidir.
S2.13 Olay Yénetimi, Uriin Iptali ve Uriiniin Geri Cagirilmast

S2.13.1 Kurulus iiriin giivenligi, yasallig1 ve kaliteyle ilgili potansiyel risklerin kontrol
altina alinmasini saglamak i¢in etkin ve dokiimante edilmis olay kontrolii yapmali ve

yine uygun sekilde dokiimante edilmis liriin geri ¢cagirma prosediirlerine sahip olmalidir.

S2.13.2 Kurulus, “olay” olarak nitelendirilebilecek durumlar hakkinda ilgili personele
yazili halde bir kilavuz saglamali ve tespit edilen olaymn raporlanmasina dair

prosediirlerin varligini temin etmelidir.

S2.13.3 Kurulus, iiriinleri tehlikeye atabilecek bir olay meydana geldiginde miisterileri
ve gerekli durumlarda resmi makamlari zamaninda bilgilendirmek i¢in prosediirlerin

hazirlanmasin1 saglamalidir.

S2.13.4 Kurulus, depolama sirasinda gida giivenligi ya da kalite ile ilgili sorunlar
gozlendigine iirlinlin sahibini ya da tedarik¢isini bilgilendirmek i¢in prosediirlere sahip

olmalidir.

S2.13.5 Olayin raporlanmasi, iiriin iptali ve iirliniin geri ¢cagirilmasina dair prosediirler
uygun, resmi herhangi bir zamanda uygulanabilir olmali ve stok, lojistik, geri alma,
depolama ve atik agamalarini kapsamalidir. Prosediirler diizenli araliklarla gézden

gecirilmeli, gerekli durumlarda revize edilmelidir.

S$2.13.6 Uriin iptali ve geri ¢cagirma prosediirleri, etkin bir operasyona uyum saglamalari
amaciyla diizenli olarak test edilmeli ve bu testlerin sonuglar1 kayit altina alinarak

muhafaza edilmelidir.
S2.14 Uriin Uygunsuzlugunun Kontrolii

Kurulus, uygunsuzluga sahip olan tiim iirlinlerin agik¢a tanimlanmasini, etiketlenmesini,

arastirilmasini ve kayit altina alinmasini saglamalidir.
S2.15 Sikayetlerin Ele Alinmasi
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Kurulus iirlinler ya da servislerle ilgili sikayetlerin yonetimi ve arastirilmasi igin bir
sisteme sahip olmalidir. Bu sistem sikayetlerin {iireticiye ya da son tedarikgiye

iletilmesini de icermelidir.

S3 ISLETME CEVRESI VE UYGULAMA STANDARTLARI
S3.1 D1s Cevre Standartlari

S3.1.1 Mevki, ¢evre ve arsalar

Isletme iiriinlere depolama sirasinda gelebilecek tehlikeleri engelleyecek ve koruma
saglayacak sekilde mevkilendirilmis olmalidir. Uriinlerin  giivenliginden ve
yasalligindan taviz verilmemelidir. Isletme, iiriinlere bulasmay1 engelleyecek sekilde ve

tirtinlerin giivenli sekilde depolanmasina elverecek sekilde mevkilendirilmis olmalidir.

S3.1.1.1 iirlinlere olumsuz etki edebilecek c¢evresel faktorler degerlendirilmeli ve
bulasmay1 &nleyecek onlemler alinmalidir. Isletmeyi herhangi bir dis bulasma
etkeninden korumak amaciyla dnlemlerin alindig1 noktalar diizenli olarak gézlenmeli ve

etkinliklerinin devami saglanmalidir.
S3.1.1.2 Isletme sinirlar1 agik¢a tanimlanmis olmalidar.

S3.1.1.3 Isletmeye ait tiim arazi uygun sekilde diizenlenmis olmali ve uygun bir

standarda gore bakimi yapilmalidir.

S3.1.1.4 {irtinlerin depolandigi binalarin dig duvarlar1 boyunca temiz ve engelsiz bir alan

mevcut olmalidir.

S3.1.1.5 dogal drenajin yeterli olmadigi durumlarda harici bir drenaj sistemi insa

edilmelidir.

S3.1.1.6 Disa alanda depolama miimkiin oldugunca minimize edilmeli ve Triinler

bulagsma ve bozulmadan korunmalidir.
S3.1.2 Isletme giivenligi

Isletme giivenligi, iiriin giin giivenligini ve biitiinliigii saglamalidir.
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S3.2 i¢ Cevre Standartlar
S3.2.1 Yerlesim, iiriin akis1 ve ayirim.

Uriin giivenligi, yasallig1 ve kaliteyle ilgili risklerin kontrol edilmesi i¢in isletme binasi

ya da binalar1 uygun sekilde tasarlanmali, insa edilmeli ve bakimlart yapilmalidir.

S3.2.1.1 Bina tasarimlar1 ve yerlesimleri iiriin biitiinliigiinii saglayacak ve bulagma

risklerini minimize edecek sekilde olmalidir.

S3.2.1.2 Tasarim ve yerlesim, tiim operasyonlarin uygun sekilde gilivenli hijyenik

kosullara elverisli sekilde yiiriitiilmesini saglayacak yeterli calisma alan1 saglamalidir.

S3.2.1.3 Makinelerin, ekipmanlarin, tesislerin ve servislerin yerlesimi {iriin biitiinliglini

tehdit etmemeli ve iiriinii hasar ve risklerden koruyacak sekilde olmalidir.

S3.2.1.4 Isletme sistemleri her tiirlii potansiyel fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik

bulagma riskini azaltacak sekilde tesis edilmelidir.

S3.2.1.5 Uriinlerde ¢apraz bulasma riskini minimize etmek icin etkin bir aymrim

uygulanmalidir.

S3.2.1.6 Yiyecek icecek tesislerinin yerlesimi iirlin glivenligi, yasallig1 ve kaliteyi tehdit

etmeyecek sekilde yapilmalidir.
S3.2.1.7 Uygun ve yeterli el temizleme iiniteleri var olmalidir.
S3.2.1.8 Tuvaletler direkt olarak ellecleme ya da depolama alanlarina agilmamalidir.

$3.2.1.9 Isletme bakim kimyasallarinin kontrolii igin uygun depolama tesisleri temin
edilmeli ve kimyasallarin {irlin glivenligi, yasallig1 ve kaliteyi tehdit etmeyecek sekilde

depolanmasi saglanmalidir.

S3.2.1.10 Miimkiinse personel soyunma odalar1 personelin herhangi bir dis alanla
etkilesimine izin vermeden depolama alanina ulagimini saglayacak sekilde

yerlestirilmelidir.
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S3.2.1.11 Kasa ve ara¢ yikama ile genel temizlik tesisleri iirtin ellegleme ve depolama

alanlarindan uygun sekilde ayrilmig olmalidir.

S3.2.1.12 Tasinan malzeme hava sartlarindan olusabilecek hasarlara karsi hasas ise,

malzemenin korunmasi i¢in araglar kapali bolmelerde yiiklenmeli ve bosaltilmalidir.
S3.2.2 Uretim, mal kabul, ellgleme, depolama ve sevkiyat alanlari

S3.2.2.1 Duvarlar, zeminler, tavanlar ve boru hatlar1 iyi durumda olmali ve temiz

tutulabilmelidir.
S3.2.2.2 Uygun ve yeterli gider sistemi mevcut olmalidir.
S3.2.2.3 Binalar tiim pest girislerine karsi korumali hale getirilmelidir.

S3.2.2.4 Binanin kullanilmayan kisimlar1 inceleme ve gerekli durumlarda temizlik icin

erisilebilir olmalidir.

S3.2.2.5 Tim c¢alisma alanlar1 i¢in yeterli 1siklandirma saglanmalidir. Etkin {iriin
incelemesi ve etkin temizlik i¢in izin verecek sekilde uygun ve yeterli 1siklandirma

saglanmalidir.

S3.2.2.6 Zemin operasyon ihtiyaglarina uygun olarak tasarlanmali ve temizlik
malzemeleri ile yontemlerine karsi direncli olmalidir. Zemin su gecirmez olmali iyi

sekilde muhafazasi saglanacak sekilde bakimi yapilmalidir.

S3.2.2.7 Drenaj ihtiyacinin mevcut oldugu yerlerde drenajin yerlesimi iiriin giivenligi,
yasallig1 ve kalite i¢in tehdit olusturmayacak sekilde ve iirlinde hasar ya da bulagsmaya

yol agmayacak sekilde tasarlanmalidir.

S3.2.2.8 Cam kirilmasindan kaynaklanacak fiziksel bulagma riskinin oldugu yerlerde

camlar kirilmaya kars1 korunmali ya da {iriin yeterli ve uygun sekilde korunmalidir.

S3.2.2.9 Tim ampuller ve elektrikli sinek oldiiriiciilerindekiler de dahil olmak iizere
tim floresanlar kirilmaya kars1 plastik abajurlar ya da koruyucu kaplamalarla
korunmalidir. Tam korumanin saglanamadigi yerlerde cam yoOnetimi sistemi bunu
degerlendirmeye almalidir.
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S3.2.2.10 Camlarin havalandirma amaciyla agilabilir olarak tasarlandigi boliimlerde

pest girigini 6nlemek i¢in uygun tellemenin yapilmasi saglanmalidir.

S3.2.2.11 Depolama alanlarinin dis kapilarinin acik tutuldugu yerlerde pest girigini
onlemek i¢in uygun onlemler alinmalidir. Bu alanlardaki kapilarda bosluk olmamali

veya uygun sekilde korumali hale getirilmelidir.

S3.2.2.12 Paketlenmemis iirlinler i¢in, temizlik i¢in kullanmilan veya iirlinlerin
depolanmasiyla ilgili herhangi bir operasyonla ilgili olan su igilebilir su olmalidir. Su,
uygun sekilde ana su sebekesinden ¢ekilmeli ya da baska bir kaynaktan elde ediliyorsa

yeterli olarak muamele edilmis olmalidir.

S3.2.2.13 Depolama binalarmin tim dis kapilar1 pest girisini engelleyecek sekilde
korunakli hale getirilmis ve uygun sekilde kullanilir olmalidir. Bu bélimlerdeki
kapilarda ve rampa hizalayicilarda bosluk olmamali veya uygun sekilde korumali hale

getirilmelidir.

S3.2.2.14 Miimkiin olan durumlarda pest girisini 6nlemek icin atik su tesisatlarinin

cikislar elekle kaplanmali ve tuzaklar eklenmelidir.
S3.3 Ekipmanlar

Ekipmanlar tirline herhangi bir zararin ya da bulagmanin olugmasini engelleyecek uygun

sekilde tasarlanmali ve kullanilmalidir.
S3.3.1 AKkii sarj alanlar tirlin depolama alanlarindan ayrilmalidir.
3.3.2 Raflar arkasi ve alt1 kolay temizlenecek sekilde yerlestirilmeli ve insa edilmelidir.

Tiim dizel motorlu ellecleme ekipmani eksoz gazi partikiillerinin {irline bulasma riskini

onlemek i¢in uygun eksoz filtre sistemlerine sahip olmalidir.
S3.4 Bakim

Uriin giivenligi, yasallig1 ve kalite igin kritik olan tiim ekipman dgelerini kapsayan bir

bakim sistemi olusturulmalidir.
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S3.4.1 Ozellikle sicaklik kontrollii alanlarda kullanilan ekipmanlar igin iiriin giivenligi,
yasallig1 ve kalite i¢in kritik olan tiim ekipman ogelerini kapsayan bakim sistemleri

planlanmalidir.

S3.4.2 Kurulusg, bakim iglemleri esnasinda iiriin glivenligi, yasallig1 ve kalitenin tehdit

edilmemesini saglamalidir.

S3.4.3 Tiim {¢iincii parti ylikleniciler ve miithendisler kurulusun uygulama standartlari
hakkinda bilgi sahibi olmali ve bunlara uymalidir. Bu standartlara kurulusun hijyen

standartlar1 ve bulagma kontrol politikalar1 da dahildir.

S3.4.4 Isiklandirma baglantilar1 ve cam malzemenin temizlenmesi veya degistirilmesi

potansiyel fiziksel bulasma riskini 6nleyecek sekilde yapilmalidir.
S3.5 Cevre Kontrolii

Uriiniin ¢evre sartlarmin (sicaklik, kontrollii atmosfer vb.) kontroliiniin {iriin giivenligi,
yasallig1 ve kalite i¢in kritik oldugu durumlarda bu sartlar uygun sekilde kontrol

edilmeli, izlenmeli, kayit altina alinmal1 ve dogrulanmalidir.

S3.5.1 lIzleme, iiriin teknik &zelliklerinin gereksinimleri ve / veya belirlenmis

prosediirlerle uyum i¢inde yapilmalidir.

S3.5.2 Sicaklik kontroliiniin iirlin giivenligi, yasalligi ve kalite i¢in kritik oldugu
sartlarda sicaklik takibi i¢in bir otomatik alarm sistemine baglanmis manuel veya

otomatik sicaklik ve/veya zaman kayit cihazlar1 kullanilmalidir.

S3.5.3 Kontrollii atmosfer uygulamalarinin {iriin giivenligi, yasallig1 ve kalite i¢in kritik
oldugu sartlarda atmosferdeki gaz kompozisyonunun izlenmesi i¢in uygun frekansta
manuel veya otomatik gaz kompozisyonu ayarlama ve/veya zaman kayit cihazlar

kullanilmalidir.

S3.5.4 Tesisler {rlinleri, iiriin teknik Ozelliklerine bagli olarak gerekli sicaklik

araliklarinda tutabilme kapasitesine sahip olmalidir.
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S3.5.5 Sicaklik kontroliinlin {iriin glivenligi, yasallifi ve kalite ic¢in kritik oldugu
sartlarda ellegleme ve aktarma islemleri sicaklik kontroliinii saglayacak sekilde

yapilmalidir.

S3.5.6 Ekipman hatalarinda, sevkiyattan once iirliniin giivenlik durumunu belirlemek

icin prosediirler hazirlanmalidir.

S3.5.7 Cevre kontroliiniin (sicaklik kontrolii de dahil) {iriin giivenligi, yasallig1 ve kalite
icin kritik oldugu sartlarda kurulus, uygulanan islemlerin ve kullanilan ekipmanlarin
irtin gilivenligini ve arzulanan kalite karakteristiklerini siirekli olarak saglayabilecek

oldugunu dogrulamak i¢in prosediirler uygulamalidir.

S3.5.8 Ekipman degisikligi yapilmasit durumunda kurulus iiriin giivenligi, yasallig1 ve
kalite gerekliliklerini saglamak i¢in islem karakteristiklerini tekrar belirlemeli ve iirlinle

ilgili verileri dogrulamalidir.
S3.6 Olgme ve Izleme Cihazlarinin Kalibrasyonu ve Kontrolii

Kurulus iirin giivenligi, yasallig1 ve kalitenin izlenmesi i¢in zaruri olan ekipmanlari

tanimlamali ve kalibre etmelidir.

S3.6.1 Kurulug tanimlanan dlgme ve izleme cihazlarinin tutarliliklarini saglamak igin
kararlagtirilmis parametrelerde ve Onceden belirlenen sikliklarda ayarlamalar ve

kalibrasyonlar yapmalidir.

$3.6.2 Uriin giivenligi ve yasalligini 6lgmek igin belirlenen ekipmanlar kabul edilmis

ulusal bir standarta uygun olmalidir.

S3.6.3 Kalibrasyon ve dogrulama kayitlart muhafaza edilmelidir.

S3.6.4 Belirlenen 6lgme ve izleme cihazlar1 kalibrasyon gereksinimlerine uygun olarak
tanimlanmal1 ve isaretlenmelidir.

S3.6.5 Tanimlanan dlgme ve ve izleme cihazlarinin yetkisi olmayan kisiler tarafindan

ayarlanmasi ve kullanilmasi 6nlenmelidir.
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S3.6.6 Olgme ve izlem cihazlari, hasara, bozulmaya ve yanls kullanima kars

korunmalidir.

$3.6.7 Olgme ve izleme cihazlar1 belirlenen limitlerde islem yapmadiginda yapilan

islemleri kayit altina almak icin prosediirler mevcut olmalidir.
S3.7 Fiziksel ve Kimyasal Bulagsma Riski

Uriine fiziksel ve kimyasal bulagsma riskini kontrol etmek icin uygun tesisler ve

prosediirler mevcut olmalidir.

S3.7.1 Depolama tesisinin temizligi ve bakimi i¢in kullanilan malzemelrin depolanmast

ve kontrolii i¢in uygun depolama alanlart olusturulmalidir.

S3.7.2 Binanin yapisindan ve ek yapilardan kaynaklanan potansiyel bulagma riski
mevcutsa bu durum diizenli ve kayit altina alinan denetlemelerle kontrol edilmeli ve

bulasma risklerini minimize edecek diizeltici faaliyetler gergeklestirilmelidir.

S3.7.3 Miimkiin olan durumlarda, potansiyel bulagsma riski olan plastik kasalarin ve

tahta paletlerin durumunu kontrol etmek i¢in prosediirler mevcut olmalidir.

S3.7.4 Depolama alanlarinda i¢in cam ve diger kirllgan malzeme kiriklarina miidahale

konusunda gerekli dnlemlerin temini i¢in detayl yazili prosediirler mevcut olmalidir.

S3.7.5 Uriine bulasma riski tastyan tiim dokiilmeler ve kirilmalar olay raporlarinda kayit

altina alinmalidir.
S3.7.6 Maket bigag gibi bigag1 kopan kesiciler kullanilmamalidir.
S3.8 Temizlik Islemleri ve Hijyen

Bulagsma riskinin her zaman minimize edilmesi i¢in uygun hijyen standartlarinin

teminini saglayacak temizlik sistemi uygulanmalidir.

S3.8.1 Bina, hizmetler, kurulus ve tim ekipmanlar i¢in dokiimante edilmis temizlik

takvimleri hazirlanmali ve uygulanmalidir.
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S3.8.2 Temizlik islemleri ortamin gida iiriinlerinin depolanmasinda uygun olacagi

sekilde tamamlanmalidir. Uygulamalar iirtine bulagsma riskini minimize etmelidir.

S3.8.3 Kurulusun operasyonlarina uygun seviyede temizligin saglanmasi icin gerekli

tesis ve ekipman saglanmalidir.

S3.8.4 Temizlik islemleri dokiimante edilmis prosediirlere uygun sekilde yapilmali ve

kayitlar tutulmalidir.

S3.8.5 Temizlik kimyasallar1 amacina uygun olarak kullanilmali, uygun sekilde
etiketlenmeli, kapali dolaplarda ya da depolarda tutulmali ve iireticinin talimatina uygun

sekilde kullanilmalidir.

S3.8.6 Temizlik ve sanitasyon prosediirlerinin etkinligi dogrulanmali ve kayit altina

alinmalidir.
S3.9 Cop ve Atik Yok Etme

Atik materyallerin toplanmasi ayristirilmasi ve yok edilmesi i¢in uygun bir sistem

mevcut olmalidir.

S3.9.1 Atiklarin ellecleme ve depolama alanlarinda birikimini minimize edecek

sistemler uygulanmalidir.

S3.9.2 Dis alanda yer alan atik toplama konteynerlar1 ve sikistiricilar riski minimize

edecek sekilde kullanilmalidir.

S3.9.3 Yok edilmesi 6zel sartlar gerektiren atiklar ayrilmali ve yetkili yiikleniciler

araciligiyla islenmelidir.

S3.9.4 Atiklar, imha edilmesi i¢in bir {igiincii partiye nakledilmisse, bu ligiincii parti
giivenli iirlin ya da atik imhasi alaninda calisiyor olmali ve malzemelerin imhalarina

dair kayitlart sunabilmelidir.
S3.10 Pest Kontrol

Kurulus, miilkte pest varligi riskini minimize etmekten sorumludur.
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S3.10.1 Kurulus miilkiinde ve arazisinde pest varligini engellemek ve yok etmek icin
diizenli inceleme ve uygulamalar yapacak yetkili bir pest kontrol firmasi ile calismali ya
da egitimli personel bulundurmalidir. Yetkili bir firma ile calisildig: takdirde hizmet

sOzlesmesi acik¢a tanimlanmali ve miilkteki aktiviteleri yansitmalidir.

S3.10.2 Kurulustaki tiim pest kontrol 6nlemlerinin yeri bir kurulus plan1 ya da diagrami

uzerinde belirtilmelidir.

S3.10.3 Pest kontrol incelemelerinin sonuglar1 diizenli araliklarla degerlendirilmeli

trend analizine tabi tutulmalidir.

S3.10.4 Pest kontrol incelemelerinin, tavsiyelerin ve alinan dnlemlerin detayli kayitlart

tutulmalidir.
S3.10.5 Gelen iiriinler kabul esnasinda pest varlig1 agisindan kontrol edilmelidir.

S3.10.6 Tim iiriinler pest varligin1 minimize edecek sekilde depolanmalidir. Depo
tirtinleri pestlerinin varligi riski s6z konusuysa uygun dnlemler kontrol programinda yer

almalidir.

S3.10.7 Dokiimantasyon, tuzaklarin ve bocek oldiiriicii spreyler ile fumigantlar gibi

diger materyalin glivenli kullanimi ve uygulanmasini detayl1 olarak anlatmalidir.
S3.11 Stok Cevrimi

Uriinlerin tahsis edilen raf émrii siiresi dahilinde ve dogru siralamayla kullanilmasini
saglayan prosediirler mevcut olmalidir.

S3.11.1 Kabul dokiimanlar1 ve veya f{iriin etiketlemesi dogru stok c¢evriminin

saglanmasini kolaylagtirmalidir.

S3.11.2 Uriin ileri satis i¢in belirtilen raf dmriine gére elleclenmeli ve teslimatta,

miisteri ile kararlastirilarak belirlenen minimum raf 6mriine uygun olmalidir.
$3.12 Uriin Sevkiyat:

Kurulus tiim prosediirler takip edilmeden iiriiniin sevk edilmemesini saglamalidir.
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S3.13 i¢ Transfer

Uriinlerin kurulusun kontrolii altindaki ileri depolama tesislerine nakledilmesi icin
kullanilan tiim araglar kullanim amacina uygun, iyi bi¢gimde ve miimkiin olan
durumlarda hijyenik sartlarda olmalidir. Araglar depolama sirketinin kontroliindeyse, bu
standardin dagittm modiiliinde belirtilen gereksinimleri karsilamahidirlar. Kurulug
liclincii parti yiiklenicilerle calistiginda belirlenen tiim gereklilikler sozlesmede
tanimlanmali ve etkin sekilde yonetilmelidir. Bu durumda iigiincii parti yiiklenici bu

standardin dagitim modiiliinde belirtilen gereksinimleri karsilamalidir.
S4 PERSONEL
S4.1 Egitim ve Yetkinlik

Kurulus tiim ¢alisanlarinin gerekli sekilde egitilmesini, bilgilendirilmesini, yaptiklari ise
uygun ve yeterli sekilde nezaret edilmesini ve islerini yapmada kanitlanabilir sekilde

yetkin olmalarini saglamalidir.

S4.1.1 Altyiiklenici personeli ve gegici personel de dahil olmak {izere tiim personel ise
atanmadan Once yeterli sekilde egitilmeli ve is siiresince uygun bicimde nezaret

edilmelidir.

S4.1.2 Kurulus egitimin uygun ve etkin oldugunu gostermek icin dokiimante edilmis

egitim prosediirlerine ve egitim kayitlarina sahip olmalidir.

S4.1.3 Personelin kritik kontrol noktalartyla ilgili islerde gorev aldigi durumlarda, bu
personel kritik kontrol noktalar1 ile ilgili 6zel egitim almalidir. Personelin {iriin
giivenligi, yasalligi ve kalite agisindan kritik prosediirleri uyguladigi durumlarda
kurulus personelin aldig1 egitimin uygun ve etkin oldugunu kanitlayacak egitim

kayitlarina sahip olmalidir.

S4.1.4 1lgili personel i¢in egitim tazeleme programlar1 uygulanmalidir.
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S4.2 Kisisel Hijyen

Kurulusun kisisel hijyen standartlar1 dokiimante edilmis ve ziyaretciler de dahil olmak

lizere tiim personel tarafindan uygulaniyor olmalidir.
Paketlenmemis Gida iiriinleri

S4.2.1 Koruyucu giysilerin kullanildig1 alanlarda iiriine bulasma riski yaratmayacak

uygun koruyucu giysiler kullanilmalidir.

S4.2.2 Is giysilerinin gerekli oldugu durumlarda ellegleme ve depolama alanima girecek
calisan, ziyaret¢ci ya da yiiklenici ¢alisgan1 tiim kigiler i¢in alana girmeden once

giysilerini degistirebilecekleri soyunma odalar1 saglanmalidir.

S4.2.3 Koruyucu giysi ihtiyaci belirlenen alanlarda kullanilan tiim koruyucu giysiler
diizenli araliklarla temizlenmelidir. Temizleme isleminin etkinliginin saglanilmasi i¢in

bir temizleme sistemi olusturulmalidir.

S4.2.4 Tek kullanimlik koruyucu giysiler kullaniliyorsa iiriine bulagmanin engellenmesi

i¢cin uygun kontroller yapilmalidir.

S4.2.5 Yalnizca belirlenmis alanlarda sigara i¢ilmesine, yemek ve igecek tiiketimine

izin verilmelidir.

S4.2.6 Kurulus, iirline bulagsma risklerini engellemek icin takilarla ilgili bir politika

belirlemelidir.

S4.2.7 Ciltteki tim kesik ve styriklar kurulus tarafindan saglanan ve izlenen kontrast

renkli yara bantlariyla kapatilmalidir.
S4.2.8 Uygun siklikta el temizligi yapilmasi saglanmalidir.
S4.2.9 Bulasma riskini 6nlemek i¢in sa¢ kapatilmalidir.

S4.2.10 Kurulus, gegici calisanlar da dahil olmak iizere tiim ¢alisanlarini maruz
kalabilecekleri ya da tasiyor olabilecekleri yaygin enfeksiyon hastaliklar1 veya

durumlarin detaylar1 konusunda bilgilendirmek i¢in prosediirlere sahip olmalidir.
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S4.2.11 Kurulus, yaygin bir enfeksiyon hastaligi tasiyan bir kisinin miilke girdigini

ogrendiginde iirtin glivenligi ile ilgili tiim riskleri minimize edecek dnlemleri almalidir.

S4.2.12 Uriin giivenligi igin risk olusturabilecek noktalarda ziyaretgilere ve alt
yiiklenicilere elle¢cleme ve depolama alanlarina girmeden 6nce tam bir saglik soru formu
uygulanmasi gerekmektedir. Miimkiin olan durumlarda bu kisilerin elle¢cleme ve
depolama alanlarina girmesine izin verilmeden once saglik taramasindan ge¢meleri

saglanmalidir.
Hazir Paketlenmis Gidalar

S4.2.13 Koruyucu giysilerin kullanildigi alanlarda iirine bulagsma riski yaratmayacak

uygun koruyucu giysiler kullanilmalidir.

S4.2.14 Yalnizca belirlenmis alanlarda sigara icilmesine, yemek ve icecek tiiketimine

izin verilmelidir.

S4.2.15 Kurulus, triine bulagma risklerini engellemek i¢in takilarla ilgili bir politika

belirlemelidir.
S4.2.16 Uygun siklikta el temizligi yapilmasi saglanmalidir.

S4.2.17 Ciltteki tiim kesik ve styriklar kurulus tarafindan saglanan ve izlenen kontrast

renkli yara bantlariyla kapatilmalidir.

5.3.6 Dagitim Modiilii (Distribution Module)

D1 TEHLIKE ve RISK ANALIZ SISTEMI

Kurulus, iiriin giivenligi ve yasalliga dair tim tehlikeleri tanimlayan ve uygun
kontrollerin kayit altina alinmasini, uygulanmasini ve siirdiiriilmesini temin edecek

uygun bir tehlike ve risk yonetimi prosesini gergeklestirmelidir.

Gidayla alakali olarak, tehlike ve risk yonetimi prosesi HACCP olarak bilinmektedir.
Bununla birlikte operasyonun boyutuna ve karmagikligina bagli olarak HACCP

uygulamasinda esneklikler ve degisiklikler goriilebilir.
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D1.1 Tehlike ve Risk Analizi — Gida

D1.1.1 Kurulus, tehlike analizini uygulamadan 6nce gida giivenligi 6n gerekliliklerinin
yerine getirilmesini saglamalidir. Gida giivenligi 6n gereklilikleri ve -ellegleme
ihtiyaclari, bunlarla sinirlandirilmamakla beraber asagidaki gibidir:

- Altyap1 ve ekipman ihtiyaclar1 (depolama alanlar1 ve nakil araglari i¢in)

- Gidanin giivenli sekilde elleclenmesi, depolanmasi ve tasinmast

- Gida atik yonetimi

- Pest kontrol prosediirleri

- Sanitasyon prosediirleri (temizlik ve dezenfeksiyon)

- Soguk zincirin devamliliginin saglanmasi

- Personel saglig1

- Kisisel hijyen

- Egitim

D1.1.2 HACCP sisteminin merkezi olarak uygulandigi noktada, sistemin lokal
operasyona uygunlugu gosterilebilir ve kanitlanabilir olmalidir. Bu durum tiim

halihazirda var olan ve yeni aktiviteler ile HACCP sisteminin diizenli olarak ve uygun

sekilde gbzden gegirilmesini gerektirir.

D1.1.3 Tehlike analizi ve sonuglandirma prosediirleri {ist yonetim taahhiidiinde olmal

ve kurulusun kayit altina alinmis yonetim sistemine eklenmelidir.

D1.1.4 Tehlike analizinin gerceklestirilmesinden sorumlu kisiler HACCP sistemi

prensiplerini ve uygulamalarini kanitlanabilir sekilde iyi anlamig olmalidirlar.
D1.1.5 Kurulus bir tehlike analizi ger¢eklestirmelidir.

D1.1.5.1 Kurulus iirlinlerle ilgili detayl ellegleme, depolama bilgilerine ve depolama
stirecinde trlint etkileyebilecek tehlikelerle ilgili bilgilere sahip olmalidir. Bir tehlike

analizi gerceklestirmek i¢in kurulus ti¢ tip tehlikeyi degerlendirmelidir:
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- Sicaklik sapmalarindan kaynaklanan ve sicakjlik kontrolii gerektiren mikrobiyolojik
gelisim

- Fiziksel / kimyasal / mikrobiyolojik bulasma

- Fiziksel hasar

DI1.1.5.2 Kurulus hammadde kabulunden dagitim asamasina kadar her proses

basamagiyla ilgili potansiyel tehlikeleri listelemelidir.

D1.1.5.3 Kurulus hangi tehlikelerin kontrol edilmesi gerektigini tanimlamalidir.
Asagidaki unsurlar degerlendirilmelidir:

- Kurulus / endiistri deneyimlerine dayanilarak tehlikenin olusma olasiligi

- Tehlikenin siddeti

- Gida zehirlenmesi veya bozulmaya yol acabilecek mikroorganizmalarin yasamasi veya

cogalmasi

- Capraz bulasma

D1.1.5.4 Potansiyel tehlikelerin tanimlanmasini takiben kurulus tanimlanan tehlikelerin

kontrol altina alinmasi i¢in gerekli 6nlemleri belirlemelidir.

DI1.1.5.5 Kurulus daha sonra proses kontrol dnlemlerinden hangilerinin kritik kontrol

noktasi oldugunu belirlemelidir.
D1.1.5.6 Tehlike analizi kayit altina alinmalidir.
D1.1.5.7 On gereklilik uygulamalari ile kontrol ve dokiimantasyon

Belirlenen herhangi bir kritik kontrol noktasi mevcut degilse ya da tehlikeler 6n
gerekliliklerin yerine getirilmesi ile elimine edilebiliyorsa Detayli bir HACCP sistem
uygulamasina gerek yoktur. Kritik kontrol noktalarinin olmadiginin kanitlanmasi igin

karar asamalar1 kayit altina alinarak dokiimante edilmelidir.
D1.1.5.8 HACCEP sistemi uygulamalar ile kontrol

Soguk zincir gibi gida giivenligi ve yasalligiyla ilgili kontrol 6nlemleri gerektiren
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noktalarda tanimlanan kritik kontrol noktalar1 mevcutsa, kritik kontrol noktalari
izlenmeli ve dogrulanmalidir. Kritik kontrol noktalarinin tanimlandig1 asamalarda gesitli
on gereklilik uygulamalarina ek olarak su uygulamalarin da gerceklestirilmesi gerekir:

- Kritik limitler belirlenmelidir.

- Kritik kontrol noktalarinin takibi i¢in bir sistem kurulmalidir.

- Kritik kontrol noktalarinda sapmalar olusmasi halinde izlenecek diizeltici faaliyetler

belirlenmelidir.

- Sistemin etkin ve verimli c¢alistigin1 dogrulamak i¢in dogrulama ve gecerli kilma

prosediirleri belirlenmelidir.

- Tim prosediirlerin ve verilerin kayit altina alindigi bir dokiimantasyon sistemi

olusturulmalidir.
D2 KALITE YONETIM SISTEMI
D2.1 Kalite Yonetim Sistemi — Genel Gereklilikler

Kurulus, tesis edilen standartla ilgili olarak, dokiimante edilen, ger¢eklestirilen, siirekli
kilinan, gézden gegirilen ve uygun noktalarda gelistirilen tanimlanmis bir kalite yonetim

sistemine sahip olmalidir.
D2.2 Kalite Politikas1 Beyant

Kalite politikasi, gidalarin giivenli olarak dagitimi i¢in gerekli zorunluluklar1 yerine
getirmek i¢in kurulusun planlarin1 ve miisterilerine karst sorumluluklarini beyan

etmelidir.
D2.3 Kalite Sistemleri ve Prosediirler

Kurulus, tiriin glivenligi, yasalli1 ve kalite i¢in kritik olan tiim operasyonlar1 kapsayan
detayli yazili prosediirlere, direktiflere ve referans dokiimanlara sahip olmali ve

islemlerini bunlarla uyumlu sekilde gergeklestirmelidir.

D2.3.1 Dokiimanlar uygun personel tarafindan dogru uygulamanin yapilmasina
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elverecek sekilde okunakli, anlami agik ve yeterli detaylandirilmis olmali ve kolayca

ulasilabilir olmalidir.

D2.3.2 Kalite sistemleri ve dokiimanlar ya da bunlardan elde edilen ilgili ¢ikarimlar

halihazirda ilgili personel tarafindan kullanilabilir olmalidir.
D2.4 Organizasyon Yapisi, Sorumluluk ve Yonetim Otoritesi

Kurulus, gida giivenligine, yasallifina ve kaliteye etkisi olan is fonskiyonlarinin,
sorumluluklarin  ve ¢alisanlar arasindaki raporlama iligkilerinin agik sekilde

tanimlandig1 bir organizasyonel yapiya sahip olmalidir.
D2.5 Miisteri Odag1

Kurulus, miisterilerinin ihtiyaglarin1 ve beklentilerini belirlemek, gereksinimlerini
acikca tanimlamak ve miisteri gereksinimlerinin yerine getirilmesini saglamak icin

gerekli islemlerin uygulanmasini ve takibini saglamalidir.
D2.6 Sistemin Gozden Gegirilmesi

Kurulus st yonetimi, kalite yonetim sisteminin ve tehlike ve risk analiz sisteminin
etkinligini planlanan araliklarda gézden gecirmelidir. Bu gozden gecirmeler sistemin
uygunlugu ve etkinligi i¢in kritik degerlendirmelerin yapilmasini saglamali ve degisim
ihtiyaclarini tanimlamalidir. Gézden gecirme islemi kapsamda yer alan tiim mevkileri

icermelidir.

D2.6.1 Gozden gegirme verileri kayit altina alinmali ve sistemin her asamasinin

etkinligi bu verilerle gosterilebilir olmalidir.
D2.6.2 Alinan kararlar ve planlanan uygulamalar ilgili ¢alisanlarla paylagilmalidir.
D2.6.3 Gozden gegirme islemi sunlarin degerlendirilmesini icerir:

- Miisteri geribeslemeleri
- Miisteri sikayetleri ve iadeler

- Onleyici ve diizeltici faaliyetlerin durumlari
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- Onceki yonetim gdzden gecirmelerine ait kayitlarin ve uygulama planlarinin

incelenmesi
- Kalite yonetim sistemini etkileyebilecek degisiklikler

- Gelistirme i¢in Oneriler

D2.6.4 Uygunluk ve uygunsuzlugun agik¢a tanimlanmasi ve dogrulanmasi i¢in gézden

gecirmelerin kayitlar tutulmalidir.

D2.6.5 Gozden gegirme sonuglart denetlenen islemden sorumlu personel ile
paylasilmalidir. Tanimlanan problemler i¢in diizeltici faaliyetler ve uygulama takvimi

kararlagtirilmalidir.

D2.6.6 Uygunlugu kanitlamak ve uygunsuzluklari tanimlamak ve dogrulamak i¢in tiim

gbzden gegirmelerin ve ilgili diizeltici faaliyetlerin bir kaydi tutulmalidir.
D2.7 Kaynak Y 6netimi

Kurulus st yonetimi kalite yonetim sistemi ve tehlike ve risk ydnetim sistemi

islemlerinin tesisi ve gelistirilmesi i¢in gerekli tiim kaynaklar saglamakla yiikiimliidiir.
D2.8 Satinalma

Kurulus, satinalinan {iriin ve hizmetlerin belirlenen gerekliliklere uygunlugunu
saglamak i¢in liriin giivenligi, yasalligi ve kalite i¢in kritik olan satinalma islemlerini

kontrol etmelidir.
D2.8.1 Tedarik¢i onay1 ve performans izleme
Kurulus, tedarikgilerini onaylamak ve izlemek i¢in prosediirlere sahip olmalidir.

D2.8.1.1 Temin edilen ve hizmetlerin degerlendirilmesi i¢in kullanilan yontemler ve
frekans risk degerlendirmesi kapsaminda olmalidir. Temin edilen iirin ve hizmetlerin

etkinliginin ve performansinin degerlendirilmesi i¢in uygun dl¢iimler yapilmalidir.
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D2.8.1.2 Uygun olan durumlarda kararlastirilan zaman araliginda tedarike¢i diistik
performansli  oldugu  islemlerle 1ilgili  diizeltici  faaliyet uygulamalarim

orneklendirmelidir.
D2.9 Genel Dokiimantasyon Gereklilikleri

Kurulus, standart ile uyumlulugunu kanitlamak icin prosediirleri dokiimante etmeli ve
bu uyumlulugu desteklemek icin gerekli, etkili bir operasyonu ve proseslerin kontroliinii

kanitlayan tiim dokiimanlarin hazirlanmasini saglamalidir.
D2.9.1 Ddkiimantasyon kontrolii

Kurulus, iiriin giivenligi yonetimi, irlinlin yasalligr ve kalite i¢in kritik olan tim
dokiimanlarin, kayitlarin ve verilerin hazirlanmasini ve etkin sekilde kontrol edilmesini

saglamalidir.
D2.9.1.1 Kullanilan tiim dokiimanlar onaylanmis ve dogru versiyonlar olmalidir.

D2.9.1.2 Dokiimanlar uygun personel tarafindan dogru uygulamanin yapilmasina
elverecek sekilde okunakli, anlami agik ve yeterli detaylandirilmis olmali ve kolayca

ulasilabilir olmalidir.

D2.9.1.3 Uriin giivenligi, yasallig1 ya da kalite sistemi ve prosediirleri icin kritik olan
tim dokiimanlarda yapilan tiim degisiklik ve diizenlemelerin sebebine dair kayit

bulunmalidir.

D2.9.1.4 Yiiriirliikte olmayan doékiimantasyonun hiikmiiniin kaldirilmasina dair bir

prosediir olugturulmali ve gerekli durumlarda revize edilmelidir.
D2.9.2 Dagitim kriterleri i¢in sozlesme diizenlemeleri

Kurulus, iirlin ve servislerle ilgili uygun depolama teknik 6zelliklerinin, s6zlesmelerin

ya da anlagmalarin hazirlanmasini saglamalidir.

D2.9.2.1 Teknik ozellikler, sozlesmeler ya da anlagmalar uygun, yeterli ve isabetli

olmali ve iirlinlerin giivenli dagitimu i¢in gerekli kriterleri icermelidir.
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D2.9.2.2 Teknik o6zellikler, sozlesmeler ya da anlagsmalar uygun durumlarda resmi
olarak islem gormeli ve ilgili taraflarca onaylanmalidir. Teknik ozelliklerin ya da
anlagsmalarin resmi olarak kararlastirilmadigi durumlarda, kurulus resmi anlagsmanin

yiriirliige girmesini saglamak i¢in ¢esitli asamalardan gegctigini kanitlayabilmelidir.
D2.9.3 Prosediirler

Kurulus, triin glivenligi, yasalli1 ve kalite i¢in kritik olan tiim operasyonlar1 kapsayan
detayli yazili prosediirlere, direktiflere ve referans dokiimanlara sahip olmali ve

islemlerini bunlarla uyumlu sekilde gergeklestirmelidir.

D2.9.3.1 Prosediirler ve ¢alisma talimatlar1 uygun personel tarafindan dogru
uygulamanin yapilmasina elverecek sekilde okunakli, anlami acgik ve yeterli

detaylandirilmis olmali ve kolayca ulasilabilir olmalidir.
D2.9.4 Kayitlarin tutulmasi

Kurulus, iiriin giivenligi, yasalligi ve kalitenin etkin kontroliiniin kanitlanabilirligini

saglayacak kayitlar1 tutmali ve gerektiginde saglayabilmelidir.

D2.9.4.1 Kayitlar okunaklive gergcek olmali, tanimlanan uygun zaman araliginda iyi

sekilde muhafaza edilmelidir.

D2.9.4.2 Kurulus karsilastirma, bakim, depolama ve iiriin giivenligi, yasalligi ve kalite

ile ilgili tiim kayitlara ulagilmasi i¢in prosediirler uygulamalidir.
D2.10 Diizeltici Faaliyet

Kurulus, tiriin glivenlig, yasallig1 ve kalite i¢in kritik olan uygunsuzlugu arastirmak igin
etkin bir prosediiriin olusturulmasini saglamalidir. Ayrica kurulus uygunsuzlugun tekrar

olusmasini onleyecek diizeltici faaliyetin uygulanmasini saglamalidir.
D2.11 Uriin izleme

Kurulus, friinlerin hareketini takip edebilecek bir izlenebilirlik sistemine sahip

olmalidir.
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D2.12 Olay Yo6netimi
Kurulus olaylar etkin bir sekilde tanimlamali ve yonetmelidir.
D2.12.1 Kurulus etkin ve dokiimante edilmis olay kontrolii yapmalidir.

D2.12.2 Kurulus, “olay” olarak nitelendirilebilecek durumlar hakkinda ilgili personele
yazili halde bir kilavuz saglamali ve tespit edilen olaymn raporlanmasimna dair

prosediirlerin varligini temin etmelidir.

D2.12.3 Kurulus, iirlinleri tehlikeye atabilecek bir olay meydana geldiginde miisterileri

zamaninda bilgilendirmek i¢in prosediirlerin hazirlanmasini saglamalidir.

D2.12.4 Kurulus, dagiim sirasinda gida giivenligi ya da kalite ile ilgili sorunlar
gozlendigine iiriinlin sahibini ya da tedarik¢isini bilgilendirmek i¢in prosediirlere sahip

olmalidir.

D2.12.5 Olayin raporlanmasi, ve iirlin dontislerine dair prosediirler uygun, resmi
herhangi bir zamanda uygulanabilir olmalidir. Prosediirler diizenli araliklarla gézden

gecirilmeli, gerekli durumlarda revize edilmelidir.
D2.13 Uriin Uygunsuzlugunun Kontrolii

Kurulus, uygunsuzluga sahip olan tiim iirlinlerin agik¢a tanimlanmasini, etiketlenmesini,

arastirilmasini ve kayit altina alinmasini saglamalidir.
D2.14 Sikayetlerin Ele Alinmasi

Kurulus {iriinler ya da servislerle ilgili sikayetlerin yonetimi ve aragtirilmasi i¢in bir
sisteme sahip olmalidir. Bu sistem sikayetlerin {ireticiye ya da son tedarikciye

iletilmesini de i¢ermelidir.
D3 TASIT iISLETME STANDARTLARI
D3.1 Tasit Standartlar

Miisteriye ya da ileri depolama tesislerine {iriin tasimada kullanilan tiim araglar amaca

uygun olmali, bakimli ve hijyenik kosullarda olmalidir.
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D3.2 Tasit Giivenligi
Tasitin glivenligi liriin giivenligi ve biitiinliiglinii saglamalidir.
D3.2.1 Yetkili olmayan personelin tiim tasitlara erisimi engellenmelidir.

D3.2.2 Uriiniin dagitim, yiikleme ve bosaltma sirasinda giivenlik altinda tutulmasini

saglayacak prosediirler mevcut olmalidir.
D3.3 Ekipmanlar

Ekipmanlar kullanim amaci i¢in uygun olarak tasarlanmis olmali ve {iriinde

olusabilecek hasar ya da bulagma riskini minimize edecek sekilde kullanilmalidir.
D3.4 Tasit Bakimi ve Hijyen (Yalnizca Cevresel Kontrollii Tasitlar I¢in)

Tasit govdesini ve lriin gilivenligi, yasalligi ve kalite i¢in kritik olan tiim ekipman

Ogelerini kapsayan bir bakim sistemi olusturulmalidir.

D3.4.1 Ozellikle sicaklik kontrollii alanlarda kullamlan ekipmanlar igin iiriin giivenligi,
yasallig1 ve kalite i¢in kritik olan tiim ekipman Ogelerini kapsayan bakim sistemleri

planlanmalidir.

D3.4.2 Kurulus, bakim iglemleri esnasinda iirlin giivenligi, yasallig1 ve kalitenin tehdit

edilmemesini saglamalidir.

D3.4.3 Tim {igiincii parti yiikleniciler ve miihendisler kurulusun uygulama standartlari
hakkinda bilgi sahibi olmali ve bunlara uymalidir. Bu standartlara kurulusun hijyen

standartlar1 ve bulagsma kontrol politikalar1 da dahildir.
D3.4.4 Tiim tasitlar ve ekipmanlar i¢in dokiimante edilmis bakim kayitlar1 bulunmalidir.

D3.4.5 Tum tasitlar i¢in dokiimante edilmis hijyen prosediirleri bulunmali ve

uygulanmalidir.

D3.5 Tasit Isletme Kontrolleri (Yalnizca Cevresel Kontrollii Tasitlar I¢in)
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Uriiniin ¢evre sartlarinin (sicaklik, kontrollii atmosfer vb.) kontroliiniin iiriin giivenligi,
yasalligi ve kalite i¢in kritik oldugu durumlarda bu sartlar uygun sekilde kontrol

edilmeli, izlenmeli, kayit altina alinmal1 ve dogrulanmalidir.

D3.5.1 Uriiniin ¢evre sartlarinin kontroliiniin (sicaklik kontrolii de dahil) iiriin giivenligi,
yasallig1 ve kalite i¢in kritik oldugu durumlarda bu sartlar uygun sekilde kontrol

edilmeli, izlenmeli ve kayit altina alinmalidir.

D3.5.2 Cevre kontroliiniin (sicaklik kontrolii de dahil) iiriin glivenligi, yasallig1 ve kalite
icin kritik oldugu sartlarda kurulus, uygulanan islemlerin ve kullanilan ekipmanlarin
irtin gilivenligini ve arzulanan kalite karakteristiklerini siirekli olarak saglayabilecek

oldugunu dogrulamak i¢in prosediirler uygulamalidir.

D3.5.3 lzleme, iiriin teknik ozelliklerinin gereksinimleri ve / veya belirlenmis

prosediirlerle uyum i¢inde yapilmalidir.

D3.5.4 Sicaklik kontroliiniin iirlin giivenligi, yasalligi ve kalite icin kritik oldugu
sartlarda tasit sicakliginin takibi i¢in manuel veya otomatik sicaklik ve/veya zaman

kayit cihazlar1 kullanilmalidir.

D3.5.5 Kontrollii atmosfer uygulamalarinin tirlin giivenligi, yasallig1 ve kalite icin kritik
oldugu sartlarda kontrollii atmosferdeki gaz kompozisyonunun izlenmesi i¢in uygun
frekansta manuel veya otomatik gaz kompozisyonu ayarlama ve/veya zaman kayit

cihazlar1 kullanilmalidir.

D3.5.6 Yiikleme oncesi ara¢ sicakligini dogrulayan dl¢timler yapilmali, soguk ve donuk

liriin tagiyacak tasitlar yiikleme dncesinde sogutulmalidir.

D3.5.7 Sicaklik kontroliinlin iiriin giivenligi, yasalligi ve kalite i¢in kritik oldugu
sartlarda ellecleme ve aktarma islemleri sicaklik kontroliinii saglayacak sekilde

yapilmalidir.

D3.5.8 Ekipman hatalarinda, sevkiyattan dnce lriiniin giivenlik durumunu belirlemek

icin prosediirler hazirlanmalidir.

128



D3.5.9 Ekipman degisikligi yapilmasi durumunda kurulus iirtin giivenligi, yasallig1 ve
kalite gerekliliklerini saglamak i¢in islem karakteristiklerini tekrar belirlemeli ve iiriinle

ilgili verileri dogrulamalidir.

D3.5.10 Bulasma riskinin her zaman minimize edilmesi i¢in uygun hijyen

standartlarinin teminini saglayacak temizlik sistemi ve takvimi uygulanmalidir.

D3.5.11 Temizlik ve sanitasyon prosediirlerinin etkinligi dogrulanmali ve kayit altina

alinmalidir.

D3.5.12 Kurulusun operasyonlarina uygun seviyede temizligin saglanmasi igin gerekli

tesis ve ekipman saglanmalidir.

D3.5.13 Temizlik kimyasallar1 amacina uygun olarak kullanilmali, uygun sekilde
etiketlenmeli, kapali dolaplarda ya da depolarda tutulmali ve {ireticinin talimatina uygun

sekilde kullanilmalidir.
D3.6 Olgme ve izleme Cihazlarinin Kalibrasyonu ve Kontrolii

Kurulus iirin giivenligi, yasallig1 ve kalitenin izlenmesi i¢in zaruri olan ekipmanlari

tanimlamali ve kalibre etmelidir.

D3.6.1 Kurulug tanimlanan dlgme ve izleme cihazlarinin tutarliliklarini saglamak igin
kararlagtirilmis parametrelerde ve Onceden belirlenen sikliklarda ayarlamalar ve

kalibrasyonlar yapmalidir.

D3.6.2 Uriin ve gevre sicakligini izlemek i¢in kullanilan ekipmanlar kalibre edilmeli ve

riske bagl sikliklarda test edilmelidir.

D3.6.3 Uriin giivenligi ve yasalligim1 dlgmek igin belirlenen ekipmanlar kabul edilmis

ulusal bir standarta uygun olmalidir.
D3.6.4 Kalibrasyon ve dogrulama kayitlart muhafaza edilmelidir.

D3.6.5 Belirlenen 6lgme ve izleme cihazlar1 kalibrasyon gereksinimlerine uygun olarak

tanimlanmal1 ve isaretlenmelidir.
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D3.6.6 Tanimlanan 6l¢gme ve ve izleme cihazlarinin yetkisi olmayan kisiler tarafindan

ayarlanmasi ve kullanilmas1 6nlenmelidir.

D3.6.7 Olgme ve izlem cihazlari, hasara, bozulmaya ve yanlis kullamima Kkarsi

korunmalidir.

D3.6.8 Olgme ve izleme cihazlar1 belirlenen limitlerde islem yapmadiginda yapilan

islemleri kayit altina almak i¢in prosediirler mevcut olmalidir.
D3.7 Fiziksel ve Kimyasal Bulagsma Kontrolii

Uriine fiziksel ve kimyasal bulasma riskini kontrol etmek igin uygun tesisler ve

prosediirler mevcut olmalidir.

D3.7.1 Tasitlarin temizligi ve bakimi i¢in kullanilan malzemelerin depolanmasi ve

kontrolii i¢in uygun depolama alanlar1 olusturulmalidar.

D3.7.2 Uriiniin ¢apraz bulagsmaya karsi hassas oldugu durumlarda bulasma riskini

minimize etmek i¢in prosediirler mevcut olmalidir.

D3.7.3 Tasitin yapisindan kaynaklanan potansiyel bulagsma riski mevcutsa bu durum
diizenli ve kayit altina aliman denetlemelerle kontrol edilmeli ve bulagma risklerini

minimize edecek diizeltici faaliyetler gergeklestirilmelidir.

D3.7.4 Uriine bulasma riski tastyan tiim dokiilmeler ve kirilmalar olay raporlarinda

kayit altina alinmalidir.

D3.7.5 Kurulus, triiniin 6zellikle daha 6nce balik ya da et gibi paketlenmemis bir
triiniin tasindi@ kirli bir tasita yiiklenmesi nedeniyle {iiriine bulagsma olmamasini

saglayacak bir prosediire sahip olmalidir.

D3.7.6 Uriine temizlik kimyasallarindan capraz bulasmay1 6nlemek igin prosediirler

mevcut olmalidir.
D3.8 Pest Kontrol

Kurulus, tagitlarda pest varligi riskini minimize etmekten sorumludur.
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D3.8.1 Uriinler ve tasitlar yiiklemeden dnce pest varligina kars1 kontrol edilmelidir.

D3.8.2 Tiim iiriinler pest varligmi minimize edecek sekilde tasinmalidir. Uriin
pestlerinin varhig1 riski s6z konusuysa uygun Onlemler kontrol programinda yer

almalidir.

D3.8.3 Ddkiimantasyon, tuzaklarin ve bocek oldiiriicii spreyler ile fumigantlar gibi diger

materyalin giivenli kullanimi1 ve uygulanmasini detayli olarak anlatmalidir.
D4 PERSONEL
D4.1 Egitim ve Yetkinlik

Kurulus tiim ¢alisanlarinin gerekli sekilde egitilmesini, bilgilendirilmesini, yaptiklari ise
uygun ve yeterli sekilde nezaret edilmesini ve islerini yapmada kanitlanabilir sekilde

yetkin olmalarin1 saglamalidir.

D4.1.1 Altyiiklenici personeli ve gegici personel de dahil olmak {izere tiim personel ise
atanmadan oOnce yeterli sekilde egitilmeli ve is siiresince uygun bi¢cimde nezaret

edilmelidir.

D4.1.2 Kurulus egitimin uygun ve etkin oldugunu gostermek icin dokiimante edilmis

egitim prosediirlerine ve egitim kayitlarina sahip olmalidir.

D4.1.3 Personelin kritik kontrol noktalariyla ilgili islerde gorev aldigi durumlarda, bu
personel kritik kontrol noktalar1 ile ilgili 6zel egitim almalidir. Personelin {iriin
giivenligi, yasalligi ve kalite agisindan kritik prosediirleri uyguladigt durumlarda
kurulus personelin aldigr egitimin uygun ve etkin oldugunu kanitlayacak egitim

kayitlarina sahip olmalidir.
D4.1.4 Tlgili personel igin egitim tazeleme programlar1 uygulanmalidir.
D4.2 Kisisel Hijyen

Uriin giivenligi ya da kalitesi i¢in tanimlanmis bir risk mevcutsa kurulusun kisisel
hijyen standartlar1 dokiimante edilmis ve {irline bulagma riskine karsi ziyaretciler de
dahil olmak iizere tiim personel tarafindan uygulaniyor olmalidir.
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5.4 IFS LOJiISTIiK STANDARDI

Bu boliimde genel olarak German retail federation ve French retail and wholesale
federation tarafindan ortaklasa hazirlanip yayinlanan “IFS Logistics Standard” adli
standarttan faydalinilmistir. Boliim bagliklar1 haricinde standartin orijinal igerigindeki

numaralandirma kullanilmaktadir.

Tim uluslar arasi1 tedarik zinciri islemlerinde seffaf olabilmek perakendecilerin ve
tireticilerin ¢ogunun hedefidir. Denetleme, tedarikgilerin standartlara uygunlugu
hakkinda bilgi edinmek icin siklikla kullanilan bir aractir. Denetlemlerin birden fazla
kere tekrarlanmasindan kacinilmasi i¢in uluslararasi {igiincli parti insiyatifler tedarik

zincirinin bir ¢ok boliimii i¢inde gérev almaktadir.

Lojistik faaliyetler icin heniiz bir uluslar arasi standart mevcut degildir. Perakende
sektoriinde ve endistrideki diger alanlarda yer alan alicilar ve kalite yoneticileri
tirtinlerine lojistik zincirde nasil muamele edildigi konusunda gittikce daha fazla

seffaflik talep etmekte ve bunun i¢in ¢ézlimler aramaktadirlar.

Lojistik sirketlerinin bir¢ok farkli gereklilik tarafindan baski altina alinmasini dnlemek
icin Alman ve Fransiz perakendeciler, diger uluslar arasi perakendecilerin de destegiyle
IFS Lojistik Standardi’ n1 gelistirmislerdir. Standardin ve ve protokollerinin amaci tiim

lojistik sektoriinde maliyetleri diisiirmek ve islemlere seffaflik kazandirmaktir.

Standart sicaklik kontrolli olan ya da olmayan karayolu, demiryolu, denizyolu,
havayolu ve diger tiim tasimacilik sekilleri i¢in uygulanabilmektedir. IFS Lojistik
standardi1 gida ve gida dis1 {riinlerin her ikisini de kapsamakta olup yiikleme, tasima,

bosaltma, depolama, ellecleme ve ileri dagitim islemlerinin tiimiinii kapsamaktadir.

5.4.1 Temel Gereklilikler

1 KALITE SISTEMININ YONETIMI
1.1 Kalite Yonetim Sistemi

1.1.1 Risk yonetimi / HACCP Sistemi / HACCP Takimi
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1.1.1.1 Organizasyonun proses kontrol sisteminin temeli, Codex Alimentarius’ u baz
alan sistematik ve kapsamli risk yonetimi (gida disi liriinler i¢in) ve HACCP plani (gida

tiriinleri ve yem i¢in) bazli olmalidir.

1.1.1.2 Risk yonetimi / HACCP takim lideri ya da takim sorumlular1 risk yonetimi /
HACCEP prensipleri ve uygulamalarindaki yetkinliklerini kanitlayabilir olmalidir.

1.1.1.3 HACCP takim lideri yeterli ve uygun egitime ve tecriibeye sahip olmali ve iiriin

ve tehlike bilgisini kanitlayabilir olmalidir.
1.1.1.4 Ilgili bilgiler yeterli olmadiginda uzman tavsiyesine bagvurulmalidir.
1.1.2 Risk yonetimi / HACCP caligmasi

1.1.2.1 Organizasyon tagima ve lojistik zincirindeki sorumluluklarinin kapsamini agikca
tanimlamalidir. Risk yonetimi / HACCP c¢alismasi bu kapsam ¢ercevesinde

gergeklestirilmelidir.

1.1.2.2 Lojistik islemlerde biyolojik, fiziksel veya kimyasal bulasma ya da iiriine

gelebilecek zararlarin tanimlanmast i¢in tehlike degerlendirmesi yapilmalidir.

1.1.2.3 Tanimlanan tehlikelerin riske yol acip agmayacagini belirlemek icin karar agaci

kullanilarak bir risk analizi yapilmalidir.

1.1.2.4 Kontroliin uygulanabilecegi, tehlikenin dnlenebilecegi, elimine edilecegi ya da
kabul edilebilir seviyelere diisiiriilebilecegi kontrol noktalar1 (gida dis1 {irtinler i¢in) ve

kritik kontrol noktalar1 (gida ve yem firiinleri i¢in) belirlenmelidir.

1.1.2.5 Prosesin kontrol disina ¢iktigini belirleyebilmek i¢in agik¢a tanimlanmis ve
belirlenmis limitler olusturulmalidir. Limitler her kontrol noktasi ve kritik kontrol

noktasi i¢in olusturulmalidir.
1.1.2.6 Her bir kritik kontrol noktas1 i¢in izleme prosediirleri olusturulmalidir. izleme

kayitlar1 belirlenen siirelerde muhafaza edilmelidir. Tanimlanan kritik kontrol noktalar
kontrol altinda tutulmali, her kritik kontrol noktasi Olgiilebilir kanitlarla izlenmeli ve
izleme sonuglar1 dlgiimleri yapan kisi tarafindan imzalanmali ve tarihlendirilmelidir.
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1.1.2.7 Kritik kontrol noktalarinda meydana gelebilecek sapmalarda uygulanacak
diizeltici faaliyetler i¢in bir sistem olusturulmalidir. Faaliyetlerin = kanitlar

kaydedilmelidir

1.1.2.8 Risk yonetimi / HACCP sisteminin etkin sekilde isledigini onaylamak icin
dogrulama prosediirleri olusturulmalidir.Dogrulama, sikayetlerin incelenmesini ve iiriin

imhalarin1 da igermelidir.
1.2 Prosediirler

1.2.1 Organizasyon, iirlin glivenligi, yasallig1 ve kalite i¢in kritik olan tiim operasyonlari
kapsayan detayli yazili prosediirlere, direktiflere ve referans dokiimanlara sahip olmali

ve islemlerini bunlarla uyumlu sekilde gerceklestirmelidir.

1.2.2 Prosediirler ve calisma talimatlar1 uygun personel tarafindan dogru uygulamanin
yapilmasina elverecek sekilde okunakli, anlami agik ve yeterli detaylandirilmis olmali

ve kolayca ulasilabilir olmalidir.
1.3 Dokiimantasyon Gereklilikleri

1.3.1 Organizasyon, miisterileri ile yapilan sozlesmelerde ve / veya teknik 6zelliklerde
belirlendigi sekilde iirtin gilivenligi, lriiniin yasalligi ve kalite i¢in kritik olan tiim
dokiimanlarin, kayitlarin ve verilerin hazirlanmasini ve etkin sekilde kontrol edilmesini

saglamalidir.

1.3.2 Kullanilan tiim dékiimanlar uygun sekilde onaylanmis ve dogru tarihliversiyonlar

olmalidir.

1.3.3 Uriin giivenligi, yasallig1 ya da kalite sistemi ve prosediirleri i¢in kritik olan tiim
dokiimanlarda yapilan tiim degisiklik ve diizenlemelerin sebebine dair kayit

bulunmalidir.
1.4 Kayitlarin tutulmasi

1.4.1 Organizasyon, iriin gilivenligi, yasalligi ve kalitenin etkin kontroliiniin

kanitlanabilirligini saglayacak kayitlar1 tutmali ve gerektiginde saglayabilmelidir.
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1.4.2 Kayaitlar okunakli ve ger¢ek olmalidir.

1.4.3 Kayitlar tamimlanan uygun zaman araliginda, en az 2 yil ya da kanun gereklilikse

daha uzun, iyi sekilde muhafaza edilmelidir.
2 YONETIMIN SORUMLULUGU
2.1 Yonetimin Sorumlulugu

2.1.1 Organizayonun yapisi, sorumluluklar1 da iceren bir organizason semasi ile

dokiimante edilmis olmalidir.
2.2 Yonetimin Taahhiidi

2.2.1 Organizasyonun yoneticileri, organizasyon politikas1 ve hedefleri konusunda
sorumlu olmali ve miisteriler ile yapilan sozlesmelerde ve / veya teknik 6zelliklerde
belirlendigi sekilde {iriin giivenligi, yasalligi ve kalitenin saglanmasi i¢in uygun ve

yeterli kaynak ve yatirimi1 saglamalidir.

2.2.2 Organziasyonun yoneticileri, tim c¢alisanlarin sorumluluklarinin bilincinde

olmasiive bu durumun diizenli araliklarla dogrulanmasini saglamlidir.

2.2.3 Organizasyon, ilgili tiim kanun ve diizenlemeler hakkinda bilgilendirilmesini

saglayan bir sisteme sahip olmalidir.
2.3 Yonetimin Gozden Gegirmesi

2.3.1 Ust yonetim organizasyonun kalite ydnetim sistemini giivenilirliginden emin

olmak i¢in belirlenen araliklarla gdozden gegirmelidir.

2.3.2 Miisterilerin ihtiyaglar1 ve beklentileri diizenli olarak tanimlanmali ve sonuglar

tasima ve lojistik islemlerinde etkiye sahip olmalidir.
3 KAYNAK YONETIMI

3.1 Kaynak Yonetimi
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3.1.1 Uriin ve / veya giivenligini etkileyen islerde calisan personel, yaptigi isin

gerekliliklerini yerine getirecek yetkinlikte olmalidir.

3.1.2 Calisma alanmi {iriin kalitesi ve giivenligi lizerinde olumsuz bir etkiye sahip

olmamalidir.
4 HIZMETIN GERCEKLESTIRILMES]
4.1 Soézlesme Incelemesi

4.1.1 Organizasyon, hizmet gerekliliklerinin tanimlanmasini, sézlesme hazirlanmasini
ve ek gerekliliklerin belirlenmesini saglamak igin verilen hizmetle ilgili miisteri

gereksinimlerini gdozden gecirmelidir.
4.2 Organizasyon Performansiin izlenmesi

4.2.1 Organizasyon, tedarikgilerini ve/veya alt yiiklenicilerini organizasyon ihtiyaclaria
uygun sekilde hizmet verebilme yeteneklerini baz alarak diizenli olarak degerlendirmeli
ve se¢melidir.Secim, degerlendirme ve tekrar degerlendirme igin kriterler belirlenmeli,
degerlendirme sonuclar1 ve bu sonuglardan kaynaklanan gerekli faaliyetler kayit altina

alinmalidir.
4.3 Ozel Ellegleme Gereklilikleri

4.3.1 Organizasyon, ayni tagima aract ya da depolama alaninda birbirine uyumsuz
trlinlerin varhigindan kaynaklanacak c¢apraz bulagsmalar1 (izler ve lekeler dahil)

engellemek i¢in yazili prosediirlere sahip olmalidir.

4.3.2 Bulagma olan ya da zarar gormiis olan tiim iirlinler etkin sekilde kontrol

edilmelidir. Herhangi bir olaydan sonra ilgili karantina prosediirleri uygulanmalidir.
5 OLCUMLER, ANALIZLER, GELISTIRMELER
5.1 I¢ Tetkik

5.1.1 Tanimlanan risklere dair bir i¢ tetkik sistemi uygulanmalidir.
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5.1.2 Tim programlanan i¢ tetkiklerin ve ilgili diizeltici faaliyetlerin kaydi tutulmalidir.

Tatmin edici bir tamamlama i¢in diizeltici faaliyetler dogrulanmalidir.

5.1.3 Ic tetkik sonuglar1 uygunluk ve etkinligin saglanmasi igin {ist yonetim tarafindan

analiz edilmelidir.
5.2 Sikayet Yonetimi
5.2.1 Organizasyon liriin sikayetlerinin yonetimi i¢in bir sisteme sahip olmalidir.

5.2.2 Tanimlanan sikayetlerin ciddiligine ve sikligina uygun onlemler hizli ve etkili

bicimde alinmalidir.

5.2.3 Sikayetlerin tekrar olugmasini engellemek i¢in bir sikayet data sistemi

kullanilmalidir.
5.3 Uriin Iptali ve Uriiniin Geri Cagirilmasi

5.3.1 Organizasyon lojistik zincirinde yer alan tiim iriinlerle ilgili tirtin glivenligi,
yasallig1 ve kaliteyle ilgili potansiyel risklerin kontrol altina alinmasii saglamak igin
etkin ve dokiimante edilmis {iriin iptali ve iirlin geri ¢agirma prosediirlerine sahip

olmalidir.
5.3.2 Prosediirler uygun, resmi ve her an uygulanabilir olmalidir.

5.3.3 Uriin iptali ve geri cagirma prosediirleri, etkin bir operasyona uyum saglamalar
amaciyla diizenli olarak test edilmeli ve bu testlerin sonuglar1 kayit altina alinarak

muhafaza edilmelidir.

5.3.4 Organizasyon bir gida giivenligi ya da {riin kalitesi krizi durumunda
bilgilendirebilmek i¢in tedarikgilerinin, miisterilerinin, ilgili otoritelerin isim ve telefon

numaralarini igeren acil durum iletisim bilgilerine sahip olmalidir.
5.4 Diizeltici Faaliyet

5.4.1 Organizasyon, iiriin giivenligi, yasallig1 ve kalite ile ilgili diizeltici faaliyetin
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derhal uygulanmasim1i ve elde edilen tecriibenin, uygunsuzlugun tekrar olusmasini

onleyecek sekilde kullanilmasini saglamalidir.

5.4.2 Diizeltici faaliyetler sorumlulugu gdosterecek sekilde isabetli olarak dokiimante
edilmelidir. Diizeltici faaliyetler dokiimante edilmeli, uygulanmali, dogrulanmali ve

stirekli gelistirme i¢in kullanilmalidir.
5.5 Olgme ve Izleme Cihazlarinin Kalibrasyonu ve Kontrolii

5.5.1 Organizasyon Olgcme ve izleme cihazlarinin tutarliliklarii saglamak icin
kararlagtirilmis parametrelerde ve Onceden belirlenen sikliklarda ayarlamalar ve

kalibrasyonlar yapmalidir.

5.5.2 Teknik ve 6l¢me ekipmanlariin isabeti kullanim amacina uygun olmalidir.

5.4.2 Depolama ve Dagitim

6 URUNLE TEMAS
6.1 Kisisel Hijyen ve Malzemelerin Elle¢clenmesi

6.1.1 Organizasyonun kisisel hijyen diizenlemeleri dokiimante edilmis olmal1 ve tiim

personel tarafindan uygulanmalidir.
6.1.2 Calisma giysileri uygun olmalidir.

6.1.3 Yikleme ve bosaltma gereklilikleri HACCP plan1 c¢ercevesinde agikca
tanimlanmali, 1ilgili personelle ve alt yiiklenicilerle paylagilmali ve dokiimante

edilmelidir.

6.1.4 Yalnizca belirlenmis alanlarda sigara icilmesine, yemek ve igecek tiiketimine izin

verilmelidir.

6.1.5 Gelen malzeme icin red,imtiyazli kabul ya da alternatif kullanimla ilgili durumlari
da iceren agik kabul prosediirleri hazirlanmali tiim yetkili personel tarafindan

anlagilmasi saglanmalidir.
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6.1.6 Sicaklik ve/veya zaman kontroliiniin iirin giivenligi, yasallig1 ve kalite i¢in kritik
oldugu sartlarda sicaklik takibi i¢in bir otomatik alarm sistemine baglanmis manuel
veya otomatik sicaklik ve/veya zaman kayit cihazlar1 ya da stirekli gercek zamanl kayit

yapan sicaklik kayitt cihazlar1 kullanilmalidir.

6.1.7 Mal kabulden sevkiyata kadar tim proses, hammadde, ambalaj malzemesi, yar1
mamiil ve bitmis iirlin i¢in bulagsma riski yaratmayacak ya da iirline zarar vermeyecek

sekilde planlanmalidir.

6.1.8 Uygun olmayan, hasarli iirlinler ve geri donen iiriinler c¢apraz bulasmay1

engelleyecek sekilde uygun muhafaza edilmelidir.

6.1.9 Kabul dokiimanlar1 ve/veya {riinlerin etiketlenmesi dogru stok ¢evrimi
olusturmaya yardimci olmalidir. ilk giren ilk ¢ikar (FIFO) sistemi dogru sekilde

uygulanmalidir.

6.1.10 Tasit kapilart da dahil olmak iizere tiim dis kapilar giivenlik ve pest varligini

engellemek amaciyla kullanim disinda kapali tutulmalidir.

6.1.11 Malzemelerin ve iriinlerin dogru sirayla ve tahsis edilen raf dmrii siiresi iginde

kullanilmasini saglayacak prosediirler mevcut olmalidir.
6.2 Yiiklema Alan
6.2.1 Yiikleme alan1 amaglanan kullanim i¢in uygun olmalidir.

6.2.2 Yikleme alan1 iiriinlerin yagmurdan korunacagi sekilde insa edilmis olmali, ¢op
ve atik birikimi engellenmeli, yogusma ve kiif olusumu engellenmeli ve diizenli

temizlik uygulanmalidir.

6.2.3 Zemin, ducarlar ve tavanlar iyi sartlarda olmali ve kolay temizlenebilmelidir. Dis

bulagmalar engellenmelidir.

6.2.4 Yiiklenen araglar, eksoz gazlar1 depolama alanina ulasacagindan, motorlar1 ¢aligir

durumda olmamalidir.

6.2.5 Makineler ve nakledicilerkolay ulagilir olmalidir.

139



6.3 Isiklandirma

6.3.1 Isiklandirmadan kaynaklanan camin agik iirtinler i¢in bulagma riski yaratabilecegi
tasima ve lojistik islemlerindeki tiim basamaklarda bulagmay1 6nlemek i¢in uygun ve

yeterli dnlemler alinmalidir.
6.4 Hava sartlandirma/Havalandirma

6.4.1 Prosesin elenmis ya da filtrelenmis hava gerektirdigi durumlarda, bu amacla

kullanilan ekipman uygun sikliklarda temizlenmeli ve bakimi yapilmalidir.
6.4.2 Miimkiin olan durumlarda bir yedek gii¢ tinitesi saglanmalidir.
6.5 Temizlik islemleri ve Hijyen

6.5.1 Bulagsma riskinin her zaman minimize edilmesi i¢in uygun hijyen standartlarinin

teminini saglayacak temizlik ve sanitasyon sistemleri uygulanmalidir.

6.5.2 Kullanilan temizlik {irinlerini, kullamim sekillerini, temizlenecek/dezenfekte
edilecek alanlari, kullanim sikliklarini, sorumluluklart tanimlayan temizlik ve

sanitasyon takvimleri mevcut olmalidir.

6.5.3 Temizlik ve sanitasyon prosediirlerinin etkinli§i dogrulanmali ve kayit altina

alimmalidir. Gerekli durumlarda diizeltici faaliyetler uygulanmalidir.

6.5.4 Organizasyon, temizlik ve dezenfeksiyon islemleri icin i¢in diizenli inceleme ve
uygulamalar yapacak yetkili bir temizlik/dezenfeksiyon firmasi ile caligmali ya da
egitimli personel bulundurmalidir. Yetkili bir firma ile g¢alisildigr takdirde hizmet

sOzlesmesi acik¢a tanimlanmali ve miilkteki aktiviteleri yansitmalidir.
6.5.5 Kullanilan temizlik kimyasallar1 kullanim amaglarina uygun olmalidir.
6.6 Pest Kontrol

6.6.1 Tanimlanan pest riskleri ile ilgili kontrol 6nlemleri alinmalidir. Bu 6nlemler
kuslar1 da igermelidir. Pest kontrol incelemelerinin, tavsiyelerin ve alinan onlemlerin

detayli kayitlar1 tutulmalidir.
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6.6.2 Gelen iiriinler kabul esnasinda pest varlig1 agisindan kontrol edilmelidir.

6.6.3 Uriin ve ekipmanlara tuzaklardan bulasma olmas1 engellenmelidir. Kullanilan

tirtinlerle ilgili malzeme giivenligi verilerine (MSDS) sahip olunmalidir.
6.6.4 Yetkili bir pest kontrol firmas: ile ¢aligilmalidir.

6.6.5 Pest kontrolii ile ilgili tim faaliyetler organizasyon tarafindan dokiimante

edilmelidir.
6.7 Bakim

6.7.1 Uriin giivenligi, yasallig1 ve kalite icin kritik olan tiim ekipman 6gelerini kapsayan

bir bakim sistemi olugturulmalidir.

6.7.2 Kurulus, bakim islemleri esnasinda {iriin giivenligi, yasallig1 ve kalitenin tehdit

edilmemesini saglamalidir.

6.7.3 Gerekli durumlarda iiriin giivenligi, yasallig1 ve kalite i¢in kritik olan ekipman

Ogeleriyle ilgili diizeltici faaliyetler dokiimante edilmelidir.

6.7.4 Isiklandirma baglantilar1 ve cam malzemenin temizlenmesi veya degistirilmesi

potansiyel fiziksel bulagma riskini 6nleyecek sekilde yapilmalidir.
6.7.5 Bakim prosediirleri dokiimante edilmelidir.
6.8 Genel izlenebilirlik

6.8.1 Organizasyon, miisterileri ve ilgili iriinleri igeren giincel bir listeye sahip

olmalidir.

6.8.2 Organizasyon, operasyonlar1 ve sistemi ile ilgili bir izleme sistemine sahip

olmalidir.

6.8.3 Izlenebilirligin belirlenmesi igin sistem diizenli olarak test edilmeli ve etkinlik

dokumante edilmelidir.

6.8.4 izlenebilirlik igin gerekli olan dokiimanlar muhafaza edilmelidir.
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6.9 Genetik Modifiye Organizmalarin Izlenmesi

6.9.1 Organizasyon, GMO iceren katki maddelerini igeren iiriinlerin lojistik islemler

boyunca izlenebilirligini saglamali ve ilgili d6kiimanlar1 sunabilmelidir.

5.4.3 Tasima

7 TASIMA AMBALAIJI
7.1 Tasima Ambalaj1

7.1.1 Ambalajlama mazlemeleri ve yontemleri {iriin giivenligi, yasallig1 ya da kalite

tizerinde olumsuz bir etkiye sahip olmamalidir.
7.2 Tasima

7.2.1 Sogutmal1 tagima maksimum yiiklemede {iriin aragta depolanirken {iriin sicakligini

belirlenen limitlerde tutabiliyor olmalidir.

7.2.2 Bir uygunsuzluk durumu igin prosediirler mevcut olmalidir. Bu prosediirler iiriin
giivenligi, yasalligi ve kalitenin teknik Ozelliklerde belirtildigi sekilde korunmasini

saglamalidir.
7.2.3 Uriinlerin kabulii, incelenmesi ve kaydi igin prosediirler mevcut olmalidir.
7.2.4 Tasitin sicaklig1 yiikklemeden once Slgiilmeli ve bu dl¢iim kayit altina alinmalidir.

7.2.5 Organizasyon sogutma {initeleri de dahil olmak tizere tiim tasitlar i¢in tanimlanmis

bakim takvimlerine sahip olmalidir.

7.2.6 Bakim ve temizlik uygulamalar1 her zaman kayit altina alinmali ve

arsivlenmelidir.
7.2.7 Siiriiciiler organizasyonun hijyen kurallarina uymalidir.

7.2.8 Tasima aracimin temizligi bir yiikklemeden digerine degistirilmeden 6nce
yapilmalidir. Tasinan iirlinlerin daha 6nceki tasimalardan bulagsmaya maruz kalabilecegi

durumlarda etkin temizlik islemleri yapilmali ve ilgili temizlik sertifikas1 diizenlenmeli
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ya da diger tarafsiz kanitlar sunulabilmelidir.

7.2.9 Organizasyon, tagima esnasinda ¢apraz bulasmay1 énlemek icin prosediirlere sahip

olmalidir.

7.2.10 Sogutmali tasima icin tagima sirasinda sicaklik verilerini kaydedecek sicaklik

Ol¢me tiniteleri kullanilmalidir.

7.2.11 Bakim ve temizlik uygulamalariin kayitlar1 analiz edilmeli ve dogrulanmalidir.

Gerekli durumlarda diizeltici faaliyetler uygulanmalidir.

7.2.12 Organizasyon bir ti¢lincii parti tasima servis saglayicisi ile ¢alistyorsa yukarida

sayilan tiim gereklilikler ilgili s6zlesmede agike¢a belirtilmelidir.
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6. ORNEK PROJE CALISMASI

6.1 PROJE

Dondurulmus hazir yemek, dondurulmus sebze ve meyve tireten Fransiz firma, Tiirkiye
pazarma girmeyi hedeflemektedir. Firmanin Tiirkiye pazarina yonelik 52 tip iiriini
bulunmaktadir. Toplam 51 tipi dondurulmus gida olan iirlinlerin 49 adedi soguk zincir
lojistigi ile Fransa’daki lojistik merkezinden, 2 adedi Tiirkiye’deki fason fireticiden
olarak portfolyoda dondurulmus gidanin tasinmasina yonelik yaliimli poset
bulunmaktadir. Fransa’dan getirtilen {riinler igin Tiirkge etiketleme s6z konusu

olacaktir.

Uriinlerin tiiketiciye satis1 ilk 3 ay Tiirkiye’nin en ¢ok miisteri akisi bulunan TOP 25
noktasinda (Carrefour, Migros, Tesco Kipa ve Real) markanin kendi derin dondurucu
dolabi1 ve standindan olusan market i¢inde ufak bir diikkkan modeli ile gerceklesecektir.
3. ayr takiben firiinlerin silipermarket kanalinda daha genis bir aga ulagmasi
hedeflenmektedir. Sadece TOP 25 noktada promotdr, markanin kendine ait dondurucu

dolab1 ve standi ile yer alacaktir.

Ikinci satis kanali olarak, proje icin evlere servis ag1 kurulmasi diisiiniilmektedir.
Maliyet gbzoniinde bulundurularak, evlere servis ag1 i¢in ¢oziim ortakligina gidilebilir,
kangoo tipi araclara dondurucu dolap sistemi kurularak mobil bir ekip olusturulabilir.
Projede bunlarin maliyet ve uygunluk analizi istenir. Ek olarak, daha uygun bir dagitim

modeli ¢alisilabilir.

Ucgiincii  satis kanali olarak, {iniversite kantinlerine dogrudan firmanin tedarik
zincirindeki is ortaginin soguk deposundan fatura kesilmek suretiyle satis
gerceklestirilecektir. Ek olarak, daha uygun bir dagitim modeli ¢alisilabilir. Universite
kantinlerinde agirlig1 300g olan 4 tip iiriin satilacaktir. Satis planlamasi, ilk ay 10 kantin
(Uriiniin  listelendigi her bir kantinde aylik olarak 1400 adet satilacagi

diisiiniilmektedir), ikinci ay 20 ve li¢lincii ay 30 kantin seklinde dngdriilmiistiir.
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Dordiincii satis kanali olarak, markanin kendine ait dikey derin dondurucu dolaplar ile
sarkiiteri kanalina satis yapmasi s6z konusudur. Satis planlamasi, ilk ay 10 sarkiiteri
(Uriiniin listelendigi her bir sarkiiteride aylik olarak gergeklesecek satis dngoriisii analizi

projede istenir), ikinci ay 20 sarkiiteri, ligiincli ay 30 sarkiiteri olarak dngoriilmiistir.

Sarkiiteri kanali i¢in ithal edilecek, markaya ait 300 litre hacimli 105 kg agirliginda
derin dondurucu dolaplarin Fransa’dan tedarigi miimkiindiir. Lojistik maliyetlerin

analizi proje kapsaminda istenir.
Uriinler HORECA kanalina satilmayacaktir.

Uriinlerin ortalama briit agirligi 550 gramdir. Uriinlerin gramajlar1 ile beraber listesi

ekte sunulmustur.

Projede ilk li¢ ay bulunulmasi planlanan TOP 25 noktanin il dagilimi asagidaki
sekildedir:

15 nokta Istanbul
5 nokta Ankara

2 nokta Izmir

1 nokta Antalya
1 nokta Eskisehir
1 nokta Bursa

Bu noktalara istinaden proje i¢in en uygun soguk depo konumu analizi yapilmas1 istenir.

Tedarik zinciri partner firmanin soguk depolarindan yararlanilmasi s6z konusudur.

Uriin agirhiklart 3 kirilimda ayrilmaktadir: 250g, 550g, 1,000g paketler halinde
olacaktir. Bunlar i¢in minimum lojistik maliyetiyle optimum koli adedi analizi proje

kapsaminda istenir.
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6.2 MARKET

Tiurkiye gida sektorii, biiyiik perakende marketlerinin satisa sundugu secgeneklerin
coklugunun da etkisi ile istikrarli bir bilyiime gerceklestirmistir. istihdamda kadinlarin
sayisinin artigl ile birlikte harcanabilir gelirin yilikselmesi, degisen tiiketim kaliplar
ozellikle paketlenmis ve islenmis gidaya, hazir yemege, dondurulmus triinlere yonelik

artan bir ilgiye neden olmustur.

Dondurulmus gida Tiirkiye pazarinda baslica aktorler Kerevitas firmasina ait
Superfresh, uluslararasi bir marka olan Iglo, Tiirk markasi olan Feast, hazir gida
kategorilerinde pizza, et ve tavuk gibi irlinlerle 6n planda olan Pinar, Banvit,
Keskinoglu gibi markalar’dir. Kerevitas firmasina ait, Superfresh dagitim aginin

avantajindan yararlanan Doyum ve Agiz Tad1 gibi iki alt marka da bulunmaktadir.

Ek olarak siipermarketlerde Easyfood markasi ile Lyra Gida firmasinin hazir gida
tirtinleri ve restaurant kokenli marka Sahan Dondurulmus Gida’nin siipermarketlerde

Mart 2011 itibariyle listeli 4 iirlinii, pazarda toplamda ise 20 referans1 bulunmaktadir.

Bagimsiz bir Pazar aragtirma ve hane halki tliketim analiz sirketinin Ocak 2011

verilerine gore pazarda en ¢ok satan {iriinlerin listesi ekte sunulmustur.
Fransiz firma iirlinlerinin hacimsel boyutlar1 da ayrica ekte yer almaktadir.

6.3 PROJE iLE iLGILi VERILER VE BULGULAR

Firma pazara yeni girdigi i¢in ve baslangic hedeflerine sahip oldugu i¢in yalnizca
depolama hizmetleri degil, tiim dagitim hizmetleri de tedarik zinciri partneri tarafindan

saglanacaktir.

Satis kanallar1 yogunlugunun yakin bolgede fazla olmasi, lojistik islemlerde kolaylik ve
caligilabilecek biiyiik tedarik zinciri partneri firmalarin depolarinin Gebze’ de olmasi

nedeniyle birincil depolama alani olarak Gebze secilmistir.

Fransa’ dan yapilacak ithalat islemlerinin deniz yolu ile ¢ikis noktast Marsilya Limani,
varig noktasi Ambarli Limam olarak yapilmasi planlanmustir. Uretici firmanin Paris

yakinlarinda Fontainebleau’ da yerlesik olmasina ragmen deniz yolunu ¢ok fazla
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uzatacagi ve dolayisiyla zaman kaybi yaratacagi i¢in Le Havre Limani tercih edilmemis
ve ayrica Fransa ve Tiirkiye i¢inde kara tasima maliyetleri lojistik maliyetlere dahil
edilmemistir. Hesaplanan Lojistik maliyetler Limandan limana olmak {izere DDP olarak

verilmektedir.

Proje ile ilgili islemlerin akim semas1 Sekil 6.1° de belirtilmistir.

Fransa’dan 50 Cesit Uriin 55 adet sogutucu dolap 2 Cesit Lokal Fason
Uriin

ITHALAT / FRANSA (Deniz yolu)

A 4
3rd party depolama alani (Gebze /iST)

Depolama - Ellegleme

Dagitim (3rd party olanaklariyla)

v v v v

25 Siipermarket Evlere Servis Universite Kantinleri Sarkiiteri Kanal

Haftada 2 teslimat 8 saat /giin 1. Ay 10 nokta 1. Ay 10 nokta

Dagilim: 24 nokta / giin 2. Ay 20 nokta 2. Ay 20 nokta

15 istanbul 50 km /giin 3.Ay 30 nokt.a 3. Ay 30 nokta
Haftada 2 teslimat Haftada 2

5 Ankara

2 izmir

1 Antalya

1 Eskisehir

1 Bursa

Sekil 6.1: Proje akim semasi
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Projede yerlesim dagilimlar1 bildirilen TOP 25 nokta dagilimi Tablo 6.1° de goriildiigi

sekilde belirlenmistir.

Tablo 6.1: TOP 25 siipermarket dagilimi

TOP 25 Siipermarket

| Adres

istanbul

Carrefour Umraniye

Inkilap Mahallesi, Cezaevi Yolu Kiigiiksu Umraniye - istanbul

Carrefour Haramidere

Beylikdiizi Londra Asfalti Mevkii Yakuplukdyi 34900 Buyikcekmece /ist

Migros Cevahir AVM

19 Mayis Mah. Sigli Biylkdere Cad. No:22/1A Cevahir AVM Sigli Istanbul

Migros Bahgegehir

Bahcesehir 1. Kisim Hogdere Mevkii Stizer Bulvan Mobil Yani B.Sehir

Carrefour Sefakoy

Tevfikbey Mah. Halkal Cad. No:132 Sefakéy/istanbul

Carrefour Maltepe Park

Cevizli mahallesi Tugay yolu no.67 Maltepe/istanbul

Carrefour Acibadem

ibrahimaga Mah Dinleng Sok. No : 18 Kadikay/ Istanbul

Carrefour Bayrampasa

Ferhatpasa Ciftligi Altintepsi Mah. Esenler Otogar Yani Bayrampasa/Istanbul

Carrefour igerenkéy

Halbinasi Yam Eski Geneto Arsasi Igerenkéy -Istanbul

Carrefour Istinye

Eski Kavel Kablo Fab.istinye Mah. Cayir Cad. No:1 Istinye Sanyer / Istanbul

Migros Beylikdizi

Cumbhuriyet Mah. Cumhuriyet Cad. Ekinoks Avm. Beylikdzi / Istanbul

Migros Anadoluhisan

Goztepe Mah. Atatirk Cad. Anadolu Hisan Beykoz Istanbul

Migros Optimum AVM

Yenisahra mah.istiklal cad.No:10/4 Optimum Outlet ve Avm Atasehir/Istanbul

Migros Kartal Orhantepe Mah. Kumlar Cad. Atalar Kartal istanbul
Migros Merter Abdurrahman Nafiz Giirman Mah. Gen. Ali Riza Giircan Cad. E-5 Yolu Merter Sapag Merter istanbul
Ankara

Real Ankara Bilkent

Real Ankara Etlik
Carrefour Batikent
Carrefour Ankara Cepa
Migras Arcadium AVM
izmir

Kipa Bornova Forum izmir
Carrefour Kargiyaka lzmir

TR- 06533 Bilkent Ankara

Ayval Mah. Halil Sezai Erkut Cad. Arfa Sok. No:1 Antares Alisveris Merkezi Etlik Ankara
Batikent Girigi Istanbul Yolu 12 Km Batikent / Ankara

Mustafa Kemal Mah. Eskisehir Yolu Odti Kavsag Cepa Alisveris Merkezi Ankara

Koru Mah. 8. Cad. No:192 Yenimahalle Ankara

Kazim Dirik Mah. 372 Sok. Forum AVM Bornova izmir
Cihandudayev Bulvan Semikler Mah. 6524 sok.No :6 Semikler Karsiyaka [ izmir

Antalya

Migros M Antalya |Migros AVM. Meltem Mah. 100. Y1l Bulvan Muratpasa Antalya

Bursa

Carrefour Bursa Anatolium |5ehir|erar35| terminali yani Alaser Mh. Maskara yolu mevkii Anatolium AVM Osmangazi BURSA
Eskigehir

Carrefour Eskigehir |Neo Alsveris Merkezi Camlica Mah. Dilruba Sok. Eskisehir

Tiim satis kanallar i¢in aylik satis ve dolayisiyla aylik iiretim / ithalat miktarlar1 sabit
kabul edilecektir. Uriinler icin giivenlik stogu aylik satis miktarnin %20 si olarak
belirlenmistir. Ithalat ve fason iiretim aylik olarak yapilacaktir. Bu noktada aylik satis
verileri olarak market planlamasindaki {i¢ilincii ay kullanilacak (iiniversite kantini ve
sarkiiteri adedi 30 olacak) ve ilk ithalat ve fason iiretim igslemi bu verilerin %20 fazlasi
olarak yapilacaktir (donuk {iriinler i¢in -18°C altinda muhafazada raf Omriiniin

minimum 1 y1l olmas1 6ngoriildiigiinden raf dmrii agisindan bir problem olmayacaktir).
Proje iki asamada lojistik maliyetlerin degerlendirilmesi olarak ele alinacaktir:
1) ithalat:

- 55 Adet sogutucu dolabin ithalati
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- Satis kanallarina dagitimi yapilacak iirtinlerin aylik ithalati (yukarida da bahsedildigi
gibi aylik olarak ithal edilecek iiriin miktar1 3. Ay satis projeksiyonu + %20 olarak
belirlenecektir). Fason olarak iiretilecek iiriinler depo teslim olacagindan depolama ve

dagitim 6ncesinde lojistik maliyetleri hesaba katilmayacaktir.
2) Depolama, ellegleme ve dagitim:

- Evlere servis kanali hari¢ tiim noktalara haftada iki kere teslimat yapilmasi
planlanmistir. Evlere servis kanali i¢in dagitim maliyeti giinliik olarak 50 Km ve 24

nokta Uzerinden edinilecektir.

-Aylik depolama ve ellegleme maliyeti (3. Ay satis projeksiyonu + %20) kabul
ellegleme + (evlere servis kanali i¢in giinliik ellecleme) + (diger 3 kanal igin satig
rakamina bagli haftada iki teslimat baz alinarak ellecleme) + [(3. Ay satis projeksiyonu
+ %20)/2 ortalama stok depolama maliyeti] olarak tedarik zinciri lojistik hizmeti veren

bir firmadan fiyat alinarak belirlenecektir.

- Aylik dagiim maliyeti evlere servis i¢in 8 saat / giin ¢alisilacagi kabuliiyle giinde
ortalama 50 km ve 24 noktaya ugranmasi planlanarak, diger kanallar i¢in lokasyonlar
belirlendikten sonra haftada iki kere teslim baz alinarak tedarik zinciri partneri firmanin

fiyatlandirmastyla belirlenecektir.

Dagitim yapilacak {iniversite kantinleri dagilimi Tablo 6.2° de goriilmektedir. Dagitim
yapilacak her bir sarkiiteri de her bir {iniversite kantinine ortalama 2 Km uzaklikta
olacak sekilde belirlenmistir. Universite kantin seciminde her bir {iniversitenin ortalama
5 kantini ele almmustir. ilk ay icin Maltepe Universitesi ve Beykoz Lojistik Meslek
Yiiksek Okulu secilmis ve toplamda 10 adet kantinine dagitim yapilacak olan bu iki
{iniveristeye ikinci ay igin Istanbul Teknik Universitesi ve Yeditepe Universitesi
eklenerek ikinci ay kantin sayis1 olan 20 ye ulasilmustir. Ugiincii ay icin ise belirtilen
{iniversitelere Ankara’ da yerlesik Bilkent Universitesi ve Ortadogu Teknik Universitesi
eklenerek dagitim yapilacak {iniversite kantini sayis1 30 olarak belirlenmistir. Ugiincii
ayda eklenecek tiniversite kantinlerinin Ankara’ da yerlesik secilmesinin sebebi pazarin
Istanbul disinda da biiyiitiilmesinin planlanmasidir. Universite kantin yerlesimine

paralel olarak sarkiiteri sayilar1 da ilk ay 10, ikinci ay 20 ve iiglincii ay 30 olacak sekilde
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her bir 5 kantin igeren kampiise ortalama 2 Km wuzaklikta 5 sarkiiteri olarak

belirlenmistir.
Tablo 6.2: Universite kantinleri dagilimi
Universite Kantinleri Adres Kantin
1. Ay
Maltepe Universitesi 34857 Maltepe istanbul 5 Kantin
Vatan Caddesi Mo: 69 Kavacik Beykoz .
) 5 Kantin
Beykoz Lojistik Meslek Yiksekokulu [34805 Istanbul
2. Ay
iITU Maslak Kampiisi 34469 Maslak-ISTANBUL 5 Kantin
inoni Mah. Kayisdag Cad. 26 Agustos 5 Kantin
Yeditepe Universitesi Yerlesimi 34755 Atasehir - istanbul
3. Ay
Bilkent Universitesi 06800 Bilkent, Ankara 5 Kantin
Orta Dogu Teknik Oniversitesi,
Universiteler Mahallesi, Dumlupinar 5 Kantin
oDTu Bulvarn MNo:1 06800 Cankaya Ankara

Her iiriin icin koli i¢i adedi 12 olacak ve koli i¢i bos hacim ihmal edilecektir.

EK 1 — Tablo 6.3’ te listelenen liriin portfdyiinden “Patates” ve “Patates — Elma Dilim”
olarak belirtilen {rilinler ithal edilmeyecek, lokal olarak fason {iretimi yoluna
gidilecektir. Bu tirlinler disinda kalan 49 cesit islenmis donuk gida {iriinii ve bir g¢esit
izotermik poset bahsedildigi lizere Fransa’ dan ithal edilecektir. Buna ek olarak EK 1’
de iirlin agirliklari, ambalaj ve koli boyutlari, iiriin bedelleri ile satis kanallarina gore 3.

ay i¢in belirlenen satig miktarlar1 verilmektedir.
Uriinlerin GTIP kodlar1 EK 2 — Tablo 6.4’ te verilmektedir.

EK 3 — Tablo 6.5 te proje anlatimi1 boliimiinde bahsi gecen bagimsiz pazar aragtirmast
sirketi tarafindan donuk {riinler pazarina dair yapilan arastirmanin sonuglar1 ve market

bilgileri verilmektedir.
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EK 4 — Tablo 6.6° da Polar XP firmasindan alinan depolama ve ellecleme fiyatlari,
EK 5 — Tablo 6.7° de ise yine Polar XP firmasindan alinan dagitim fiyatlar

verilmektedir.
EK 6 — Sekil 6.2° de ithal edilecek fiiriinler i¢in kullanilacak limanlar ve deniz yolu

rotast ile EK 7 — Sekil 6.3’ te {iriin satis kanallar1 dagilimi goriilebilir.

Uriinlerle ilgili navlun bedelleri Fratelli Cosulich Tasimacilik Hizmetleri Ltd. Sirketi’
nden, glimriikleme bedelleri ise Enko Giimriik Miisavirligi Ticaret Ltd. Sirketi’ nden

edinilmistir.
6.4 HESAPLANAN BULGULAR VE MALIiYETLER
6.4.1 Hesaplanan Bulgular

Tablo 6.3 ten yopla cikilarak yapilan hesaplamalar sonucunda asagidaki temel
bulgulara ulagilmistir,

Ortalama y1gin boyu: 2m

Ortalama Palet boyu (y1gin+palet yliksekligi): 2,12m

Bir paletteki yigin hacmi: 0,8x1,2x2: 1,92m’

Paletli y1gin hacmi (1ad.): 1,92m’ + 0,1152m’: 2,0352m’

ithal edilecek aylik {iriin hacmi: 194,40 m’

fthal edilecek toplam palet sayisi: 194,10m’ / 1,92m’: 102 Palet (EU)
Depolanacak aylik iiriin hacmi: 218,40 m’

Depolanacak toplam palet sayist: 218,40m’ / 1,92m”: 114 Palet (EU)
EU palet hacmi: 80x120x12 cm: 0,1152 m’

Toplam EU Palet hacmi (ithalat): 102 x 0,1152 m’: 11,75m’

Toplam Paletli hacim (ithalat): 194,10 + 11,75 : 205,85m3

20" Reefer konteyner kapasitesi: 10 palet (EU)

40' Reefer Konteyner kapasitesi: 23 palet (EU)
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Bu baglamada sogutucu dolaplarin ithalati i¢in bir adet 40' HC konteyner, iiriinlerin
aylik olarak ithalat1 icin ise 4 adet 40' ve bir adet 20' reefer konteyner olmak iizere

toplam 5 adet konteyner kullanilacaktir.
6.4.2 Maliyetler

Bu boliimde verilen maliyetler proje kapsaminda verilen bilgilere dayanilarak yapilan
hesaplamalar sonucunda, sektorde halihazirda faaliyet gostermekte olan Fratelli
Cosulich Tasimacilik Hizmetleri Ltd. Sirketi, Enko Giimriikk Misavirligi Ticaret Ltd.
Sirketi ve Polar XP firmalarindan edinilmistir. Uluslar arasi tagima, depolama ve

ellecleme ile yurti¢ci dagitim fiyatlandirmalarina KDV dahil degildir.
6.4.2.1 Sogutucu dolaplar

55 adet sogutucu dolabin Marsilya — Ambarli hattinda taginmasi ve giimriikleme:
Navlun bedeli: 1027,82 €
Gumriikleme Bedeli: 7.639,81 €

Toplam: 8.667,63 €
6.4.2.2 Uriinlerin tasinmasi ve giimriikleme

Aylik olarak 194,10m® (102 palet) iiriiniin Marsilya — Ambarl hattinda tasinmasi ve

giimriikleme:
Navlun bedeli (reefer konteyner, -20°C): 10.998,00 €
Giimriikleme bedeli: 124.221,63 €

Toplam: 135.219,63 €
6.4.2.3 Depolama ve ellecleme

114 Palet aylik ortalama depolama bedeli: 2280 TL

114 Palet aylik mal kabul ellegleme bedeli: 285 TL
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Giinliik olarak (haftada 7 giin) evlere servis aracina 0,133m?> (ortalama 9 koli ve 22 Kg)
olarak hazirlanip yiiklenecektir.Bu islemin (koli hazirlama + etiketleme + yilikleme +
giinliik 24 nokta i¢in faturalandirma) aylik ¢ikis elleclemesi maliyeti Tablo 6.6 ya gore
351,05 TL’ dur.

Siipermarket kanali icin ¢ikis elleglemesi (palet hazirlama ve strecleme + yiikleme +

faturalandirma) maliyetleri su sekildedir,

Istanbul Avrupa Yakasi (8 nokta) dagitimi icin bir araca 296 koli (5,6 m’ ve 1592 Kg)
yiiklenecektir. Bu islemin maliyeti Tablo 6.6’ ya gore bir ylikleme i¢in 168,35 TL’ dir.
Bu islem Pazartesi ve Persembe haftada iki sefer olmak iizere ayda 8 kere
yapilacagindan siipermarket kanali Istanbul Avrupa Yakas1 yiikleme elle¢lemesi

maliyeti aylik 1346,8 TL olarak bulunur.

Istanbul Anadolu Yakas1 (7 nokta) dagitim igin bir araca 259 koli (4,9 m’ ve 1393 Kg)
yiiklenecektir. Bu islemin maliyeti Tablo 6.6’ ya gore bir yiikleme i¢in 149,6 TL’ dur.
Bu islem Pazartesi ve Persembe haftada iki sefer olmak {izere ayda 8 kere
yapilacagindan siipermarket kanali Istanbul Anadolu Yakasi yiikleme elleglemesi

maliyeti aylik 1196,8 TL olarak bulunur.

Ankara (5 Nokta) dagitimu i¢in bir araca 185 koli (3,5 m® ve 995 Kg) yiiklenecektir. Bu
islemin maliyeti Tablo 6.6’ ya gore bir ylikleme i¢in 105,98 TL’ dir. Bu islem Pazartesi
ve Persembe haftada iki sefer olmak iizere ayda 8 kere yapilacagindan siipermarket

kanal1 Ankara ytlikleme elle¢lemesi maliyeti aylik 847,84 TL olarak bulunur.

fzmir (2 nokta) dagitimi i¢in bir araca 74 koli (1,4 m® ve 398 Kg) yiiklenecektir. Bu
islemin maliyeti Tablo 6.6’ ya gore bir yilikleme i¢in 43,62 TL’ dir. Bu islem Pazartesi
ve Persembe haftada iki sefer olmak iizere ayda 8 kere yapilacagindan siipermarket

kanal1 Izmir yiikleme elleglemesi maliyeti aylik 348,96 TL olarak bulunur.

Antalya (1 Nokta) dagitimi i¢in bir araca 37 koli (0,7 m® ve 199 Kg) yiiklenecektir. Bu
islemin maliyeti Tablo 6.6’ ya gore bir yilikleme i¢in 24,87 TL’ dir. Bu islem Pazartesi
ve Persembe haftada iki sefer olmak iizere ayda 8 kere yapilacagindan siipermarket

kanal1 Antalya yiikleme elleclemesi maliyeti aylik 198,96 TL olarak bulunur.
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Eskisehir (1 Nokta) dagitimi i¢in bir araca 37 koli (0,7 m® ve 199 Kg) yiiklenecektir. Bu
islemin maliyeti Tablo 6.6’ ya gore bir yilikleme icin 24,87 TL’ dir. Bu islem Pazartesi
ve Persembe haftada iki sefer olmak iizere ayda 8 kere yapilacagindan siipermarket

kanal1 Eskisehir ylikleme elleglemesi maliyeti aylik 198,96 TL olarak bulunur.

Bursa (1 Nokta) dagitimi i¢in bir araca 37 koli (0,7 m® ve 199 Kg) yiiklenecektir. Bu
islemin maliyeti Tablo 6.6’ ya gore bir yilikleme icin 24,87 TL’ dir. Bu islem Pazartesi
ve Persembe haftada iki sefer olmak iizere ayda 8 kere yapilacagindan siipermarket

kanal1 Bursa yiikleme elleclemesi maliyeti aylik 198,96 TL olarak bulunur.

Tiim bu veriler bir araya getirildiginde slipermarket kanali i¢in aylik ¢ikis elleclemesi

bedeli 4337,28 TL olarak bulunmaktadir.

Kantin ve sarkiiteri kanallarn i¢in haftada iki sefer olmak iizere ayda 8 kere yiikleme
yapilacaktir. Birinci ay 10 kantin ve 10 sarkiiteri olan dagitim noktasi sayisi ikinci ay 20
Kantin ve 20 sarkiiteri, liglincii ay ve sonrasinda ise 30 kantin ve 30 sarkiiteri
olaracaktir. Cikis elleglemesi (palet hazirlama ve stre¢leme + yiikleme + faturalandirma)

maliyetleri su sekildedir,

Birinci ay, Maltepe Universitesi (5 kantin) ve ortalama 2’ ser Km uzaklikta 5 sarkiiteri
ile Beykoz Lojistik MYO (5 kantin) ve ortalama 2’ ser Km uzaklikta 5 sarkditeri (toplam
20 nokta) dagitim noktast i¢in bir araca 140 koli (1,67 m’® ve 529 Kg) yiiklenecektir. Bu
islemin maliyeti Tablo 6.6’ ya gore bir ylikleme i¢in 81,12 TL’ dir. Bu islem Sal1 ve
Cuma haftada iki sefer olmak iizere ayda 8 kere yapilacagindan kantin ve sarkiiteri

kanal1 yiikleme elleglemesi maliyeti birinci ay igin aylik 648,96 TL olarak bulunur.

Ikinci ay, ilk ay islemlerine ek olarak ITU Maslak (5 kantin) ve ortalama 2’ ser Km
uzaklikta 5 sarkiiteri ile Yeditepe Universitesi (5 kantin) ve ortalama 2’ ser Km
uzaklikta 5 sarkiiteri (toplam 20 nokta) dagitim noktasi i¢in bir araca 140 koli (1,67 m’
ve 529 Kg) yiiklenecektir. Bu islemin maliyeti Tablo 6.6’ ya gore bir yiikkleme igin
81,12 TL’ dir. Bu islem Sali ve Cuma haftada iki sefer olmak iizere ayda 8 kere
yapilacagindan kantin ve sarkiiteri kanali yiikleme elleclemesi maliyeti ikinci ay
eklenecek noktalar icin aylik 648,96 TL, ikinci ay toplam yiikleme elleglemesi maliyeti
ise 1297,92 TL olarak bulunur.
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Ucgiincii ay ve sonrasinda, ilk iki ay islemlerine ek olarak Bilkent Univeristesi (5 kantin)
ve ortalama 2’ ser Km uzaklikta 5 sarkiiteri ile ODTU (5 kantin) ve ortalama 2’ ser Km
uzaklikta 5 sarkiiteri (toplam 20 nokta) dagitim noktasi i¢in bir araca 140 Koli (1,67 m’
ve 529 Kg) yiiklenecektir. Bu islemin maliyeti Tablo 6.6’ ya gore bir yiikleme i¢in
81,12 TL’ dir. Bu islem Sali ve Cuma haftada iki sefer olmak iizere ayda 8 kere
yapilacagindan kantin ve sarkiiteri kanali yiikleme elleclemesi maliyeti iigiincii ay
eklenecek noktalar icin aylik 648,96 TL, liciincii ay toplam yiikleme elleclemesi
maliyeti ise 1946,88 TL olarak bulunur.

Bu verilere dayanarak, ii¢lincii ay satis ve depolama miktarlari goziiniine alindiginda
toplam depolama ve ellegleme maliyetleri su sekilde olacaktir:

Aylik kabul elleclemesi ve ortalama depolama maliyeti toplami: 2565 TL

Evlere servis kanali aylik toplam ¢ikis elleclemesi bedeli: 351,05 TL

Stipermarket kanali aylik toplam ¢ikis elleglemesi bedeli: 4337,28 TL

Kantin ve sarkiiteri kanallar1 aylik toplam c¢ikis elleglemesi bedeli: 1946,88 TL

Bu durumda ii¢iincii ay sartlar1 baz alindiginda aylik kabul elleclemesi, depolama bedeli

ve ¢ikis elleglemesi bedellerinin toplami aylik 9200,21 TL olarak bulunmaktadir.
6.4.2.4 Dagitim

Evlere servis kanalinda giinliik olarak (haftada 7 giin) kangoo tipi frigorific evlere servis
araci ortalama 50 Km yol katederek 24 noktaya ugrayip 0,133m’ (ortalama 9 koli ve 22
Kg) iirin dagitimi yapacaktir. Tablo 6.7’ ye gore bu islemin maliyeti aylik olarak
3.180,00 TL dir.

Stipermarket kanalinda ise Tablo 6.7 baz alinarak yapilan dagitim hesaplart su

sekildedir:

Istanbul Avrupa Yakasi aylik dagitim maliyeti 3392 TL’ dir.
Istanbul Anadolu Yakasi aylik dagitim maliyeti 2968 TL’dir.
Ankara aylik dagitim maliyeti 2240 TL’ dir.

[zmir aylik dagitim maliyeti 896 TL’ dir.
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Eskisehir aylik dagitim maliyeti 528 TL’ dir.
Bursa aylik dagitim maliyeti 408 TL’ dir.

Bu durumda siipermarket kanali aylik toplam dagitim maliyeti 10.432,00 TL + KDV

olarak bulunmaktadir.

Kantin ve sarkiiteri kanallar1 i¢in maliyet Tablo 6.7 den birinci ay i¢in 848 TL, Ikinci
ay i¢in 848 TL ve ikinci ay toplam 1696 TL, iiclincii ay i¢in 896 TL ve iiclincii ay
toplam 2.592,00 TL olarak hesaplanmaktadir.

Bu durumda iiriinlerin aylik dagitim bedeli 16.204,00 TL + KDV olmaktadir.

156



7. SONUC

Gida endiistrisi lilkemizde de tiim diinyada oldugu gibi en 6nemli {iretim ve istihdam
alanlarindan biridir. Bu duruma bagl olarak gida endiistrisi global anlamda finansal
islemler hacminin 6nemli bir kismin1 olusturmaktadir. Gida fiiriinlerinin yalnizca
perakende kanallarinda yapilan satiglar1 yillik 4 trilyon dolarin {izerinde bir iglem hacmi
yaratmakta, bu tabloya diger kanallarda yapilan satiglar, liretim ve isleme, depolama ve
dagitim ile dis ticaret islemleri de eklendiginde gida endiistrisinin diinya finansal hacmi

i¢cin ne derece onem arzettigi daha acik sekilde ortaya konabilmektedir.

Gida endiistrisi finansal hacmi disinda direkt olarak tiiketici sagligi ve beslenme
acisindan artan niifusla birlikte arz talep dengesi ile de ilgilidir. Beslenme hayatin
devamlilig1 konusunda en temel iglevlerden biri olmakla beraber gidaya ulasabilmek ve
Ozellikle tarim toplumlarinin olugsmasindan sonra gidayr kaliteli ve gilivenli sekilde
muhafaza edebilmek tarih boyunca karsilagilan problemler olagelmistir. Gidalarda
mikrobiyolojik ve biyokimyasal aktiviteler sonucunda gerceklesen bozulmalar ve kalite
kayiplar1 gerek tiiketici sagligi agisindan onemli riskler teskil etmekte gerekse ciddi
ekonomik kayiplara neden olmaktadir. Bu kayiplart minimize etmek ve gidanin kalite
ve besin kayiplarina maruz kalmasin1 minimize ederek muhafaza edilebilirligini en uzun
siireye c¢ikarmak i¢in en ¢ok kullanilan yontemlerden ikisi sogutma ve dondurma
yontemleridir. Uriin sicakligii mikrobiyal ve biyokimyasal faaliyetlerin en diisiik
degerlere indirilecegi ve hatta engellenecegi degerlere diisiirerek, ayrica mikrobiyal ve
biyokimyasal faaliyetlerin olusumunda temel rolii olan gidanin su aktivitesi degerini
diistirerek triinlerin gilivenli ve kaliteli olarak muhafazasini saglayan bu yontemler
ekonomik ve endiistriyel acidan oldugu kadar tiiketici sagligi agisindan da onemli
oldugundan iirliniin hammadeden sofraya ulagmasina kadar olan silirede uygulanacak
sogutma ve dondurma islemleri ve bu islemlerin devamlilig1 iireticiler, tiiketiciler ve

otoriteler i¢in biiyiik nem arzetmektedir.

Sogutulmus ve dondurulmus iiriinlerin hammaddeden tiiketici kullanimina kadar gectigi
asamalar soguk zincir, bu asamalarin depolama, ellecleme ve dagitim kismi ise soguk
zincir lojistigi olarak adlandirilmaktadir. Diinya c¢apinda niifus artisina bagli olarak

pazarlarin biiylimesi, tiiketicinin gida giivenligi ve kalite algisi ile segiciliginin artmasi
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ve tiikketici sagliginin 6nemi nedenleriyle soguk zincir uygulamalar giin gectikce 6nem
kazanmaktadir. Konuyla ilgili yerel otoriteler kanun ve diizenlemeler hazirlamakta ve
giincellemekte, llkeler arasinda giivenli ticaret icin giivenli soguk zincirin tesis
edilmesini, uygulanmasini ve kontrol edilmesini diizenleyen anlagsmalar yapilmakta ve
gerek soguk zincir lojistigini gerekse diger soguk zincir islemlerini belirli normlara
ulastirmay1, uygulamalarda seffafligi ve takip edilebilirligi amaglayan standartlar

olusturulmakta giincellenmekte ve uygulanmaktadir.

Caligmada, gida sektoriiniin lilkemizde ve diinyada finansal boyutu incelenmis, 6nemi
ve kapsami yukarida da belirtilen sektdr yapisi incelenmistir. Bununla birlikte gida
iiretiminin en temel sorunlar1 olan bozulma ve kalite kayiplarinin etkileri ve kaynaklar
ile soguk zincir lojistiginin bu bozulma ve kalite kayiplarinin énlenmesi konusundaki
Oonemi anlatilmistir. Diinyada ve iilkemizde soguk zincir lojistigi ile ilgili hazirlanan
kanun ve diizenlemeler, anlagsmalar ve standartlar gdstermektedir ki soguk zincir
lojistigi beslenme, ekonomi ve saglik acisindan iizerinde durulmasi gereken en énemli
konulardan biridir. Tiirkiye ne yazik ki bu uygulamalar anlaminda gelismis iilkeler
seviyesine tam olarak ulagamamigtir. 1970 yilinda hazirlanan ve yiiriirliige konulan ATP
Anlagmasi’ na heniiz taraf olmamamiz, soguk zincir lojistigi ile ilgili BRC ve IFS gibi
standartlarin sektor genelinde yayilmamis olmasi bu duruma isaret etmektedir. Bununla
birlikte Avrup Birligi uyum yasalar ¢ergevesinde uygulamalar, ISO 22000 standardinin
kanunlastirilmasi, egitim seviyesi, kentlesme ve sosyo ekonomik yapinin degisimine
bagli olarak gelisen ve degisen tiiketici bilinci ve tercihleri Oniimiizdeki yillarda
sektoriin gelisimine ve uygulamalarin gerekli sekilde takip edilecegine dair inanci

giiclendirmektedir.

Soguk zincir lojistigi islemlerini de kapsayan soguk zincir iglemleri “tarladan ¢atala” bir
biitlindiir ve tiiketici de dahil olmak iizere zincir boyunca tiim taraflarin

sorumlulugundadir.
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EK.A1
Tablo Al.1

Tablo A1.1 : Uriin listesi ve 6zellikleri

3. Ay
satig (Adet) TONAJILAR
Hazir Yemek Agirlik (g) Boyut SM Uni  |Sarkiiteri |Ev Uriin Bedeli| SM Uni | Sarkiiteri Ev
Aile Boyu - Lazanya 1.000 19,6x4,4%25,5 cm 250 300 100 1,73 EUR 250 300 100
Aile Boyu - Musakka 850 19,6%4,4%25,5 cm 500 450 100 2,95 EUR 425 382,5 85
Aile Boyu - Tavuk & Sebze & Patates 900 26x18x3 cm 750 300 100 1,96 EUR 675 270 50
Aile Boyu - K&fte & Sebze & Bulgur Pilavi 900 25x22x4 cm 750 300| 100 2,67 EUR 675 270 S0
Aile Boyu - Tavuk & Sebze & Bulgur Pilawi 900 25x24x%4 cm 750 300 100 1,96 EUR 675 270 £l
Express - Kifte & Patates 300 19x14x3,5 cm 2500| 4200 1500 250 0,97 EUR 750 1260 450 75
Express - Tavuk & Pilav 300 19x14%3,5 cm 2500| 4200 1500 250 0,97 EUR 750 1260 450 75
Express - Tavuk & Makarna 300 19x14x3,5 cm 2500| 4200 1500 250 0,97 EUR 750 1260 450 75
Express - Lazanya 300 19x14x3,5 cm 2500| 4200 1500 250 0,97 EUR 750 1260 450 75
Express - Kifte & Pilav 300 19%14x3,5 cm 2500 4200 1500 250 0,97 EUR 750 1260 450 75
Express - Spaghetti Bolonez 300 19%x14x3,5 cm 2500 4200 1500 250 0,97 EUR 750 1260 450 75
lzgara Sebzeler 450 19,5x12,5%6,5cm 500 300 50 1,29 EUR 225 135 22,5
lzgara Fasilye & Patates & Mantar 450 19,5x12,5x%6,5cm 500 300 50 1,76 EUR 225 135 22,5
Pilav 450 19x18x4 cm 750 0,77 EUR 337.5
Ispanakli Lazanya 400 19x14x4 cm 250 1,46 EUR 100
Domates Corbasi 1.000 19x14x4 cm 1000 1,98 EUR 1000
Déner Kebap 500 19x14x4 cm 250 3,22 EUR 125
Sebze Agirhk (g) Boyut
Bezelye 450 23,5x16x3 cm 8000 0,62 EUR 3600
Domates 500 17%19%3,5 cm 2500 1,11 EUR 1250
Sogan 450 23,5x16x3 cm 1750 0,59 EUR[ 7875
Mantar 450 17%19%3,5 cm 1000 0,67 EUR 450
Ispanak 450 17%22x%3 cm 3750 0,45 EUR| 16875
Patates 1.000 36x25x3 cm 5000 0,57 EUR 5000
Patates - Harfli Kesim 600 29%25%3 cm 500 0,82 EUR 300
Patates - Elma Dilim 1.000 36x25x3 cm 2500 0,94 EUR 2500
Patates - Kip Kesim 1.000 36x25x%3 cm 1000 0,62 EUR 1000
Pizza Agirlik (g) Boyut
Pizza - Tavuk & Mozzarella & Feslegen 400 26x26x3cm 1750 300 100 1,78 EUR 700 120 40
Pizza - Margherita 320 26x%26x3cm 1750 300 100 0,89 EUR 560 96 32
Pizza - Kuru Sebzeler & Domates 3380 26x26x3cm 1250 300 100 1,78 EUR A75 114 38
Pizza - 2li Edam ve Rokfor Peynirli 360 17x18x5,5 cm 1250 300 100 1,53 EUR 450 108 36
Hazir Et Agirhik (g) Boyut
Cordon Bleu 250 14x14x4,5 cm 1750 1,14 EUR| 437,5
Cordon Bleu - Mozzarella & Domates 240 14x14x4,5 cm 1000 1,29 EUR 240
Nugget 600 27%14%4,5 cm 2500 2,77EUR 1500
Kofte 350 20%25%3 cm 2000 1,46 EUR 700
Deniz Uriinleri Agirhk (g) Boyut
Balik Kroket - Soguksu Morinasi 200 13x29x6 cm 7500 2,13EUR 3000
Kalamar 500 23x23x4 cm 1250 1,96 EUR 625
Midye 450 23x23x4 cm 1250 1,96 EUR| 562,5
Deniz U. -Limon Tath Gevrek Fileto 400 7,5%13x22 cm 1250 3,42 EUR 500
- Maydonoz ve Unlanmis Fileto 400 13x22x6,5cm 1250 3,19 EUR 500

iz U. - Midye Beyaz Sarapta 400 23%x23x6 cm 1250 1,56 EUR 500
Deniz U. - Karides Zeytinyaginda Terbiyeli 300 18x17x4 cm 1250 3,12EUR 375
Tath Agirlik (g) Boyut
Tiramisu 160 18x9x6,5 cm 1250 300 100 1,93 EUR 200 43 16
Cheesecake 190 17x10x6cm 1250 300 100 1,96 EUR 237,5 57 19
Sufle 200 10x5x20,5cm 2500 600 200 1,73 EUR 500 120 40
Kahvalti & Ekmek Agirhk (g) Boyut
Ekmek 4 Parca 160 26x12x5 cm 1250 0,37EUR 200
Ekmek - 3 ayn tipte 6 ekmek 250 26x12x5 cm 1250 0,64 EUR[ 312,5
Kahvalti - Cikolatali Kruvasan 350 20%x24x4 cm 1250 1,14 EUR| 437.5
Kahvaltl - Kruvasan 550 20%24x4 cm 1250 1,68 EUR| 6875
Aperatif Agirlik (g) Boyut
Aperatif 30lu 405g 405 26%22x5cm 250 1,81 EUR| 101,25
Aperatif 30lu 420g 420 26x22%5 cm 250 1,81EUR 105
Aperatif 121i 180g 180 20%22x5 cm 250 1,83 EUR 45
Ambalaj Agirhk (g) Boyut
izotermik Poget 100 50x40x2 cm 200
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EK.A2
Tablo A2.1

Tablo A2.1 : Uriinler ve GTIiP

Hazir Yemek

GTiP

Aile Boyu - Lazanya

1902.20.30.10.00

Aile Boyu - Musakka

2005.99.90.00.00

Aile Boyu - Tavuk & Sebze & Patates

2005.99.90.00.00

Aile Boyu - Kofte & Sebze & Bulgur Pilavi

1602.50.95.00.00

Aile Boyu - Tavuk & Sebze & Bulgur Pilavi

1602.50.95.00.00

Express - Kofte & Patates

1602.50.95.00.00

Express - Tavuk & Pilav

1904.90.10.90.00

Express - Tavuk & Makarna

1905.90.90.00.19

Express - Lazanya

1902.20.30.10.00

Express - Kofte & Pilav

1904.90.10.90.00

Express - Spaghetti Bolonez

1903.20.30.10.00

Izgara Sebzeler

2005.99.50.00.19

Izgara Faslilye & Patates & Mantar

2005.99.50.00.19

Pilav

1904.90.10.90.00

Ispanakli Lazanya

1902.20.30.90.00

Domates Corbasi

2104.10.00.00.12

Doner Kebap

1602.32.19.00.11

Sebze GTiP
Bezelye 2005.40.00.90.00
Domates 2002.90.99.00.00
Sogan 2005.99.90.00.00
Mantar 2003.90.00.00.00
Ispanak 2005.20.20.00.00

Patates - Harfli Kesim

2005.20.20.00.00

Patates - Kiip Kesim

2005.20.20.00.00

Pizza

GTiP

Pizza - Tavuk & Mozzarella & Feslegen

1905.90.90.00.19

Pizza - Margherita

1905.90.90.00.19

Pizza - Kuru Sebzeler & Domates

1905.90.90.00.19

Pizza - 2li Edam ve Rokfor Peynirli

1905.90.90.00.19

Hazir Et

GTiP

Cordon Bleu

1602.32.19.00.11

Cordon Bleu - Mozzarella & Domates

1602.32.19.00.11

Nugget

1602.32.19.00.11

Kofte

1602.32.19.00.11
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Tablo A2.1 : Uriinler ve GTIP (devam)

Deniz Uriinleri

GTiP

Balik Kroket - Soguksu Morinasi

1604.19.91.00.00

Kalamar

1605.90.30.00.00

Midye

1605.90.11.00.00

Deniz U. -Limon Tatli Gevrek Fileto

1604.12.10.00.00

Deniz U. - Maydonoz ve Unlanmis Fileto

1604.19.95.00.00

Deniz U. - Midye Beyaz Sarapta

1605.90.11.00.00

Deniz U. - Karides Zeytinyaginda Terbiyeli

1605.90.11.00.00

Tath GTIP
Tiramisu 1905.90.60.00.13
Cheesecake 1905.90.60.00.13
Sufle 1905.90.60.00.19

Kahvalti & Ekmek

GTiP

Ekmek 4 Parca

19.05.90.90.00.19

Ekmek - 3 ayri tipte 6 ekmek

1905.90.90.00.19

Kahvalti - Cikolatali Kruvasan

1905.90.60.00.19

Kahvalti - Kruvasan

1905.90.60.00.19

Aperatif

GTiP

Aperatif 30lu 405g

1905.90.90.00.19

Aperatif 30lu 420g

1905.90.90.00.19

Aperatif 12li 180g

1905.90.90.00.19

Ambalaj

GTiP

izotermik Poset

3923.90.10.00.00
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EK.A3
Tablo A3.1

Tablo A3.1 : Market arastirmasi

Donul Ori Pivasas: | rio| apmrrn | e | o | o | s |

Kategori Urin

PizzA Pinar Pizza Kanigik 800g 439 211 42.218 30 48 2 10
pizzA Dr. Oetker Pizza Vegalet 680g 273 185 31.409 50 77 1 9
pizzA Superfresh Pizza King 880g 377 162 35.639 26 29 2 11
pizzA Ekolezz Pizza 88040 277 153 33.619 26 34 2 8
pizzA Dr. Oetker Pizza Mista 600g 226 145 21,772 21 81 2 10
pizzA Doyumn Pizza Mormal 800g 133 81 16.255 7 36 2 8
pizzA Pinar Pizza Alaturka 600g 171 81 12.162 24 32 2 14
PizzA Pinar Pizza Italano 600g 142 61 9.117 21 34 2 16
pizzA Feast Karsik Pizza 800g a1 42 8.475 18 37 2 11
PizZA Dr Oetker Pizza Mozzarella 560g 50 27 3.777 16 32 2 13
pizzA Inci Pizza Karsk 880g 112 20 17.983 2 17 6 ]
pizzA Dr Oetker Pizza Vegalat 660g 27 15 2.465 15 25 2 11
PizzA Dr. Oetker Pizza Mediter 636g 22 12 1.903 14 23 2 11
PizZA Superfresh Pizza Favori 880g 56 22 4.886 14 11 3 11
MANTI Superfresh Manti - Kayseri 450g 548 144 64.937 34 24 4 8
MANTI Doyum Manti Kayseri 400g 87 39 15.501 6 17 2 6
MANTI inci Manti Kayseri 450g 63 34 15.259 2 29 2 4
MANTI Feast Kayseri Manti 4509 85 18 8.005 18 13 3 11
MILFOY Superfresh Mifdy 1000g 657 130 120.458 34 20 3 5
MILFGY Doyum Mifgy 1000g 175 52 51.060 8 17 3 3
MILFOY Pinar Mifgy 1000g 208 45 44.709 27 11 3 5
MILFOY Pinar Mifay 500g 108 45 22.324 15 10 2 3
MILFOY Inci Milféy 1000g 93 40 40.336 2 34 2 2
MILFOY Superfresh Mifdy 500g 76 26 13.018 13 7 3 ]
MILFOY Ekolezz Mifdy 1000g 116 29 29,331 22 11 4 4
MILFOY Doyum Milfgy 500g 40 20 10.031 5 11 2 4
MILFOY Feast Miféy 1000g 74 20 19.965 19 16 4 4
MILFOY Uno Mifdy 1000g 92 20 19.950 20 13 3 5
MILFGY Uno Mifdy 500g 36 13 6.307 18 8 3 6
BALIK Superfresh Altnbalk 200g 480 a0 27.098 97 11 5 18
BALIK Iglo Balk Kroket 280g 215 27 7.597 64 17 8 28
BALIK Pinar Mezgit Cior 400g 98 11 4.387 61 5 9 22
BALIK Pinar Balk Kroket 240g 62 11 2.524 62 ] 6 25
SEBZE Superfresh Bezelye 450g 235 86 38.780 82 14 3 6
SEBZE Superfresh Misr 450g 247 85 38.160 77 19 3 6
SEBZE Superfresh Ispanak 450g 97 27 12.258 63 17 4 8
SEBZE Iglo Misr 450g 69 23 10.411 61 14 3 7
SEBZE Superfresh Sogan 450g 56 23 10.266 65 12 2 5
SEBZE Superfresh Garnitir 450g 49 22 9.771 69 g 2 5
SEBZE Superfresh Taze Fasiilye 450g 60 21 9.460 64 11 3 6
SEBZE Superfresh Bamya 450g 120 19 8.658 65 ] 6 14
SEBZE Iglo Bahce Bezelyesi 400g 80 18 7.318 61 11 4 11
SEBZE Feast Bezelye 450g 36 18 8.083 49 16 3 7
SEBZE Superfresh Sogan Halkasi 450g 91 18 7.889 26 7 5 12
SEBZE Feast Misir 4509 55 15 6.579 46 14 4 8
SEBZE Superfresh Barbunya 450q 97 13 5.938 59 ] 7 16
SEBZE Iglo Bahge Bezelyesi 800g 101 12 9.705 57 10 8 10
SEBZE Feast Sogdan Halka 4500 52 11 5.026 17 16 3 10
PATATES Superfresh Patates Kzartmalk 1000g 311 73 73.272 36 13 4 4
PATATES Superfresh Patates Kzartmalk 4509 112 45 20.173 32 11 3 6
PATATES inci Parmak Patates Krartmalk 1000g 101 43 43.141 5 37 2 2
PATATES Superfresh Elmadilim Patates 1000g 178 37 36.735 32 10 5 5
PATATES Superfresh Kroket Patates 450g 86 33 14.912 32 ] 3 6
PATATES Feast Patates Kzartmalk 1000g 75 18 18.000 20 15 4 4
PATATES Doyum Patates Kezartmalk 10000 57 17 17.294 4 10 3 3
PATATES Feast Patates Elma Dilim 1000g 62 15 14.717 19 13 4 4
PATATES Superfresh M. Patates 1000g 29 11 10.863 12 15 3 3
PATATES Feast Patates Kzartmalk 4559 29 12 5.324 17 16 2 5
PATATES Iglo Patates Kzartmalk V Fingers 51 12 3.274 23 8 4 15
PATATES Superfresh Patates Kzartmalk 2500g 103 10 25.269 22 g 10 4
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Tablo A3.1 : Market arastirmasi (devam)

Donuk Uriin Piyasasi |5ATI$ DEGERil SATIS HACMI | SATIS HACMI | D{\GITIE-‘I | ORTALAMA | SATIS FiYATI | Satis Fiyati
(000 TL) (1000 Adet) (KG) AGIRLIGI SATIS (Adet) (TL/Adet) [TL/KG)

Kategori Uriin

BOREK Superfresh Birek Peynir Tepsi 800g 184 25 19.735 30 6 7 ]
BOREK Superfresh PB Peynir 300g 34 11 3.335 15 6 3 10
HAMBURGER |Pinar Hamburger 2259 144 21 4.706 52 ] 7 31
HAMBURGER |Pinar Hamburger 590g 342 20 11.903 51 ] 17 29
HAMBURGER |Superfresh Hamburger 585g 222 16 9.406 44 4 14 24
HAMBURGER |Pinar Hindi Burger 300g 49 11 3.272 23 9 4 15
KOFTE Pinar Inegdl Kifte 442g 257 18 7.089 51 5 14 32
KOFTE Pinar Kdfte Misr 470g 174 14 6.541 46 5 12 27
KOFTE Pinar Kdfte Tekirdad 445g 179 13 5.630 45 5 14 32
KOFTE Doyum Inegil Kifte 324g 55 11 3.568 10 5 3 15
KOFTE Superfresh Kafte Inegdl 432¢ 130 11 4,662 40 3 12 28
KOFTE Pinar Kifte Czbiz 458g 139 9 4.146 48 3 15 33
TAVUK Pinir Pilig Kroket 475g 144 17 8.207 47 ] 8 18
TAVUK Pinar Pilig Pane 415g 106 14 5.865 46 5 8 18
KARIDES Iglo Karides Gurme 250g 179 12 3.103 61 10 14 58
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Ek.A4
Tablo A4.1

Tablo A4.1 : Depolama ve ellecleme fiyat listesi

Paletli- A

Siparig Hazirlama (Koli _

Paletti |
Paleti |

Etiketleme 0,115
Palet Strecleme 3,50

Fatura kesimi 0,25
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EK.AS

Tablo AS5.1
Tablo AS.1 : Dagitim fiyat listesi

ADANA ADANA 63 0,40 0,34 0,28 0,23 0,20
ADIYAMAN | MALATYA 71 0,46 0,41 0,33 0,26 0,23
AFYON BURSA 66 0,41 0,32 0,27 0,24 0,20
AGRI ANKARA 101 0,70 0,62 0,54 0,50 0,46
AKSARAY | ANKARA 63 0,37 0,31 0,24 0,21 0,19
ALANYA ANTALYA 66 0,45 0,38 0,32 0,25 0,23
AMASYA SAMSUN 82 0,48 0,41 0,36 0,31 0,25
ANKARA ANKARA 56 0,32 0,26 0,21 0,17 0,15
ANTALYA | ANTALYA 59 0,38 0,30 0,24 0,19 0,18
ARDAHAN | ANKARA 101 0,70 0,62 0,54 0,50 0,46
ARTVIN SAMSUN 82 0,54 0,47 0,37 0,32 0,29
AYDIN iZMiR 65 0,41 0,36 0,29 0,24 0,21
AYVALIK iZMiR 65 0,40 0,35 0,28 0,23 0,20
BALIKESIR | BURSA 74 0,35 0,30 0,25 0,20 0,18
BANDIRMA |BURSA 74 0,35 0,30 0,25 0,20 0,18
BARTIN iISTANBUL 75 0,25 0,18 0,15 0,12 0,11
BATMAN | MALATYA 93 0,68 0,60 0,52 0,45 0,41
BAYBURT |SAMSUN 82 0,48 0,41 0,35 0,30 0,25
BILECIK BURSA 66 0,41 0,32 0,27 0,24 0,20
BINGOL MALATYA 93 0,68 0,60 0,52 0,45 0,41
BITLIS MALATYA 93 0,68 0,60 0,52 0,45 0,41
BODRUM |iZMIR 69 0,40 0,35 0,29 0,24 0,21
BOLU iISTANBUL 75 0,25 0,18 0,15 0,12 0,11
BURDUR ANTALYA 68 0,45 0,38 0,32 0,25 0,23
BURSA BURSA 51 0,29 0,24 0,19 0,15 0,13
CANAKKALE | BURSA 74 0,35 0,30 0,25 0,20 0,18
CANKIRI ANKARA 63 0,40 0,33 0,28 0,23 0,21
CERKEZKOY |ISTANBUL 60 0,19 0,17 0,13 0,10 0,09
CESME izmiR 63 0,36 0,31 0,25 0,19 0,17
CORLU iISTANBUL 60 0,19 0,17 0,13 0,10 0,09
CORUM ANKARA 78 0,40 0,35 0,29 0,23 0,20
DALAMAN |iZMIR 69 0,40 0,35 0,29 0,24 0,21
DATCA iZMiR 69 0,40 0,35 0,29 0,24 0,21
DENiZLi izmiR 65 0,41 0,36 0,29 0,24 0,21
DIYARBAKIR | MALATYA 93 0,68 0,60 0,52 0,45 0,41
DUZCE iISTANBUL 75 0,25 0,18 0,15 0,12 0,11
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Tablo AS.1 : Dagitim fiyat listesi (devam)

EDIRNE ISTANBUL 60 0,19 0,17 0,13 0,10 0,09
EDREMIT izmiR 65 0,40 0,35 0,28 0,23 0,20
ELAZIG MALATYA 93 0,68 0,60 0,52 0,45 0,41
ERDEK BURSA 74 0,35 0,30 0,25 0,20 0,18
ERZINCAN ANKARA 63 0,35 0,30 0,23 0,20 0,18
ERZURUM ANKARA 63 0,35 0,30 0,23 0,20 0,18
ESKISEHIR BURSA 66 0,41 0,32 0,27 0,24 0,20
FETHIYE iZMIR 69 0,40 0,35 0,29 0,24 0,21
FINIKE ANTALYA 66 0,41 0,35 0,28 0,21 0,19
GAZi ANTEP ADANA 75 0,49 0,42 0,35 0,28 0,25
GEMLIK BURSA 51 0,29 0,24 0,19 0,15 0,13
GIRESUN SAMSUN 82 0,48 0,41 0,35 0,30 0,25
GOCEK iZMIR 69 0,40 0,35 0,29 0,24 0,21
GOLCUK ISTANBUL 60 0,19 0,17 0,13 0,10 0,09
GUMUSHANE SAMSUN 82 0,48 0,41 0,35 0,30 0,25
HAKKARI MALATYA 101 0,70 0,62 0,54 0,50 0,46
HATAY ADANA 75 0,49 0,42 0,35 0,28 0,25
IGDIR ANKARA 101 0,70 0,62 0,54 0,50 0,46
ISPARTA ANTALYA 68 0,45 0,38 0,32 0,25 0,23
iISTANBUL S.i T+D |ISTANBUL 53 0,15 0,11 0,09 0,07 0,06
iZMIR iZMIR 56 0,35 0,28 0,22 0,17 0,15
iZmiT ISTANBUL 60 0,19 0,17 0,13 0,10 0,09
KALKAN iZMIR 69 0,40 0,35 0,29 0,24 0,21
KARABUK ISTANBUL 75 0,25 0,18 0,15 0,12 0,11
KARAMAN ANKARA 63 0,37 0,31 0,24 0,21 0,19
KARS ANKARA 101 0,70 0,62 0,54 0,50 0,46
KASTAMONU ISTANBUL 75 0,25 0,18 0,15 0,12 0,11
KAS izmiR 69 0,40 0,35 0,29 0,24 0,21
KAYSERI ANKARA 63 0,37 0,31 0,24 0,21 0,19
KEMER ANTALYA 66 0,41 0,35 0,28 0,21 0,19
KIRIKKALE ANKARA 63 0,40 0,33 0,28 0,23 0,21
KIRKLARELI iISTANBUL 60 0,19 0,17 0,13 0,10 0,09
KIRSEHIR ANKARA 71 0,40 0,33 0,28 0,23 0,20
KiLiS ADANA 75 0,49 0,42 0,35 0,28 0,25
KONYA ANKARA 63 0,37 0,31 0,24 0,21 0,19
KUSADASI izmiR 69 0,40 0,35 0,29 0,24 0,21
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Tablo AS.1 : Dagitim fiyat listesi (devam)

KUTAHYA BURSA 66 0,41 0,32 0,27 0,24 0,20
MALATYA MALATYA 63 0,43 0,36 0,30 0,24 0,21
MANISA iZMIR 63 0,36 0,31 0,25 0,19 0,17
MARAS ADANA 78 0,54 0,47 0,38 0,32 0,28
MARDIN MALATYA 93 0,68 0,60 0,52 0,45 0,41
MARMARIS  |iZMIR 69 0,40 0,35 0,29 0,24 0,21
MERSIN ADANA 71 0,45 0,38 0,31 0,24 0,21
MUDANYA BURSA 51 0,29 0,24 0,19 0,15 0,13
MUGLA iZmMiR 69 0,40 0,35 0,29 0,24 0,21
MUS MALATYA 93 0,68 0,60 0,52 0,45 0,41
NEVSEHIR ANKARA 71 0,40 0,33 0,28 0,23 0,20
NiGDE ANKARA 71 0,40 0,33 0,28 0,23 0,20
ORDU SAMSUN 82 0,48 0,41 0,35 0,30 0,25
OSMANIYE ADANA 75 0,49 0,42 0,35 0,28 0,25
RiZE SAMSUN 82 0,54 0,47 0,37 0,32 0,29
SAKARYA iISTANBUL 60 0,19 0,17 0,13 0,10 0,09
SAMSUN SAMSUN 59 0,41 0,34 0,28 0,23 0,19
SELCUK izZMiR 69 0,40 0,35 0,29 0,24 0,21
SIRT MALATYA 101 0,70 0,62 0,54 0,50 0,46
SILiVRI iISTANBUL 54 0,16 0,12 0,10 0,08 0,07
SiNOP SAMSUN 67 0,49 0,41 0,33 0,28 0,23
SiVAS ANKARA 63 0,35 0,30 0,23 0,20 0,18
SOKE iZMiR 69 0,40 0,35 0,29 0,24 0,21
SANLI URFA | ADANA 78 0,54 0,47 0,38 0,32 0,28
SIRNAK MALATYA 101 0,70 0,62 0,54 0,50 0,46
TARSUS ADANA 71 0,45 0,38 0,31 0,24 0,21
TEKIRDAG iISTANBUL 60 0,19 0,17 0,13 0,10 0,09
TOKAT SAMSUN 82 0,48 0,41 0,36 0,31 0,25
TRABZON SAMSUN 82 0,48 0,41 0,35 0,30 0,25
TUNCELI MALATYA 93 0,68 0,60 0,52 0,45 0,41
USAK BURSA 66 0,41 0,32 0,27 0,24 0,20
VAN MALATYA 101 0,70 0,62 0,54 0,50 0,46
YALOVA BURSA 51 0,29 0,24 0,19 0,15 0,13
YOZGAT ANKARA 63 0,40 0,33 0,28 0,23 0,21
ZONGULDAK |ISTANBUL 75 0,25 0,18 0,15 0,12 0,11
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