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1. Giris

Cida kaybi ve israfinin, isin ekonomik tarafi bir kenara birakilsa dahi,
ulusal ve kUresel olcekte atik yonetim sistemleri Uzerine ciddi yUk ge-
tirdigi, iklim degisikligi, biyocgesitlilik kaybi ve kirlilikle yakindan iliski-
li oldugu ve en dnemlisi de gida glUvenligini tehdit ettigi bilinen ve
yadsinamaz bir gercektir. Uretim, hasat, lojistik, depolama, isleme ve
tUketiciye ulasana kadar gecgen surec boyunca kayip ve israf meydana
gelmektedir.

Bakanligimiz son dénemde gida kayiplari ve israfiyla mucadele ko-
nusunda c¢alismalarini gundemine alarak yogunlastirmis olup gerek
ulusal gerekse uluslararasi 6lcekte mucadelede bircok ¢alisma yurat-
mektedir. Bakanligimiz tarafindan gida kayiplari ve israfi Gzerine yu-
ratulen en guncel calisma 2020 yili Mayis ayinda kamuoyuna ilan edi-
lerek bagslatilan “GIDANI KORU SOFRANA SAHIP CIK" kampanyasidir.
Kampanyanin ana amaclari sunlardir;

e Ulusal/uluslararasi dlcekte GIDA KAYIPLARI VE ISRAFININ AZAL-
TILMASI/ ONLENMESI

e Cida kayiplarinin ve israfinin azaltiimasi ve énlenmesi konusunda
FARKINDALIK artiriimasi

e TUrkiye'deki IYI UYGULAMA ORNEKLERININ ULUSLARARASI CA-
MIADA ROL MODEL haline getirilmesi

e Sayin Emine ERDOGAN Hanimefendinin himayelerinde Cevre ve
Sehircilik Bakanhgimiz tarafindan yurutulen “SIFIR ATIK PROJE-
Si"ne destek verilmesi

e Cumhurbaskanimiz Sayin Recep Tayyip ERDOGAN tarafindan
2013 yilinda baslatilan ve Toprak Mahsulleri Ofisi Genel Mudurlu-
gu'nun yurttiga “EKMEK ISRAFINI ONLEME KAMPANYASI'nIN
yayginlastirilmasi

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgutt (FAQ) isbirliginde yUrutilen
Gidani Koru Sofrana Sahip Cik Kampanyasi ile ilgili tum guncel bilgi-
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lere, https:/Mww.gidanikoru.com/ internet adresinden ve Kampanya
kapsaminda olusturulan sosyal medya platformlarindan (Youtube,
Instagram, Twitter ve Facebook) ulasiimasi mUmkundur. Ayrica, 20
Mayis 2020 tarihinde “TUrkiye'nin Gida Kayiplari ve israfinin Onlenme-
si, Azaltilmasi ve Yonetimine lliskin Ulusal Strateji Belgesi ve Eylem Pla-
ni” kamuoyuna ilan edilmistir. Bu belgeye de https://Mmww.gidanikoru.
com adresinden erisilebilecektir. Hazirlanan strateji ve eylem planina
uygun olarak, bu belgede, lojistik sektérinde gida kaybi ve israfini 6n-
lemeye ve azaltmaya yonelik genel bilgiler sunulmaktadir.

2. Gida Tedarik Zincirinde Lojistigin Onemi

Lojistik kavraminin zengin bir icerige sahip oldugu ve tarih boyunca
gecirdigi degdisiklikler dusunuldugunde bu kavram ile ilgili farkh ta-
nimlamalar gormek mumkundar. Turk Dil Kurumu (TDK)' ya gore lojis-
tik; “Kisilerin ihtiyaclarini karsilamak Uzere her turld Grdnun, hizmetin
ve bilgi akisinin ¢ikis noktasindan varis noktasina kadar tasinmasinin
etkili ve verimli bir bicimmde planlanmasi ve uygulanmasi.” olarak ifade
edilmektedir. Tedarik Zinciri Yonetimi Konseyi'nin (SCC: Supply Chain
Council)' tanimina goére lojistik, “mdsterilerin ihtiyaglarini karsilamak
Uzere her tarld arun, hizmet ve bilgi akisinin, hammaddenin baslangi¢
noktasindan, Urinun tuketildigi son noktaya kadar olan tedarik zinciri
icindeki hareketinin, etkin ve verimli bir sekilde akis ve depolanmasinin
saglanmasi, kontrol altina alinmasi ve planlanmasi sdrecidir.”

5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu'
nun tanimlar bélumunde “Perakende: Ana dagitim merkezleri, hazir
yemek hizmeti, isyeri ve kurum yemekhaneleri, restoranlar ve diger
benzeri gida hizmetlerinin sunuldugu yerler, dukkanlar, toptan satis
yerleri, sUpermarket dagitim merkezleri dahil olmak Uzere son tuke-
ticiye satis ya da dagitim noktasinda gidanin islenmesi veya muame-
leye tabi tutulmasi veya depolanmasi,” olarak ifade edilmektedir. Gi-
dayi tedarik eden ve son tuketiciye dagitim hizmetini saglayan lojistik
sektorl 5996 sayill Kanun gergevesince perakende isletme olarak geg-
mekte ve kayit altina alinmaktadir.

1 Simdiki adiyla Tedarik Zinciri Yonetimi Birligi - Association for Supply Chain Management
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Cida tedarik zincirinin her asamasinda gida guvenilirligi ve kayiplar
acisindan riskler bulunmaktadir. Gida tedarik zinciri yonetiminin he-
defi gida guvenilirligini ve kalitesini korumaktir. Gida tedarik zinciri
asagida belirtilen cesitli faaliyetlere iliskin sUrecteki verileri kapsayan
bir butundur:

e Kaliteli ve gUvenilir hammmadde tedarigi
e Cidaninisleme suUreci

e Arave bitmis Urun lojistigi ile tUketiciye ulastiriimasi

Cida tedarik zincirinin dogru bir sekilde yonetilmesi icin asagidaki
sartlarin saglanmasi gerekmektedir;

e Paydaslar arasinda etkili iletisim

e Zincirin teknoloji ve bilimsel standartlardaki gelismelere uyum
saglayabilmesi

e Etkin bir lojistik yonetimi

Yukarida da deginildigi gibi gida lojistigi onemli ve karmasik bir ko-
nudur. Gida pazari surekli tedarik etme ve dagitim ile i¢ icedir. Bu ne-
denle, gidalarin zamaninda ve guvenilir bir sekilde ulastirilmasi icin
Urunun ozelliklerine gore kara, deniz ve havayolu tasimacihgi gibi yon-
temler kullanilmaktadir. Bircok gida (et, sut, balik gibi) oda sicakligin-
da kisa sUrede bozulmaktadir, bu nedenle sogutuculu nakliye araclari
kullanmak cok énemli hale gelmektedir.

RMAN BAKANLIGI
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3. Gida Tedarik Zincirinde Nakliye ve Lojistige Bagli
Kayiplarin Nedenleri Nelerdir?

Gida kayiplari, tedarik zincirinin cesitli asamalarinda insan tuketimi
icin mevcut olan yenilebilir gida miktarindaki azalma olarak karsimiza
¢lkmaktadir. Tedarik zinciri boyunca yapilan yanls uygulamalar kayip-
larin artmasina neden olmaktadir.

Nakliye ve lojistige bagl kayiplarin nedenleri asagidaki sekilde 6zetle-
nebilir;
e Uygun olmayan ara¢ yukleme ve
bosaltma yontemleri
* Uygun olmayan ambalajlama

e Uzun nakliye sUrecleri, yol yapilari-
Nnin kotu olmasi

e Urunlerin arac icinde kontrolsiz
hareketi

e YUklemeden dnce sogutma yapil-
mMmamasil

e Birlikte tasinmasli uygun olmayan
drunlerin beraber taginmasi

e Arac sUrlUcUsunden kaynaklanan
kayiplar

e Nakliye sUrecinde sogutma ve nem ayarlama sistemlerinin yeter-
siz olmasi

e Uygunsuz palet boyutlari veya Urunler

e GCerekli kalite standartlarini saglamayan araclar
4. Soguk Zincir Lojistigi nedir?

Soguk zincir; soguk ve dondurulmus gidalarin Uretiminden tuketimi-
ne kadar her asamada kendi dzelliklerini koruyabilmesi icin uygulan-
masl zorunlu olan muhafaza ve tasima gibi islemlerin tamamini ifade
etmektedir. Soguk zincirde olusacak kirilma mikrobiyolojik, fiziksel ve/
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veya kimyasal bozulmalara neden olabilmektedir. Bozulabilir kargo
olarak kabul edilen Urunler soguk zincir tasimacihgi ile nakliye edil-
mektedir. Tasinan Urunlerin tUrdne gore farkli tasima dereceleri kul-
lanilmaktadir.

e Donuk (-18/-25 °Q)
e Soduk (+2/+8 °C)
e Serin (+8/+15°C)
e Genel (+15/+25°C) ¢ &

Turk Gida Kodeksi-Dondurulmus Gidalarin Depolanmasl, Muhafazasi
ve Tasinmasl Sirasinda Sicakhgin izlenmesi Hakkinda Teblig, 18.10.2014
tarihli ve 29149 sayili Resmi Gazete'de yayimlanmistir. Dondurulmus
gidalar, Uretim tesisinde en uygun kosullarda sogutulduktan sonra
depolanmaktadir. Frigorifik, sogutma Uniteli tir gibi Urun ozelliklerine
uygun araclarla depolardan teslim alinan dondurulmus gidalar, ara
depo veya bayi depolarina iletilmektedir. Bu depolar dondurulmus
gidalarin ozelliklerine uygun sekilde insa edilmektedir. Tuketicisiyle
bulusmak icin depolardan satis yerlerine yonlendirilen dondurulmus
gidalarin sevkiyati ise gida isletmecisi tarafindan gerceklestirilmekte-
dir. Bu adimdan sonra, dondurulmus gidalarin hijyen ve kalitesinden
odun vermeden tuketiciye ulastirilmasi sorumlulugu gida isletmeci-
sine ait olsa da, Urun kalitesi ve tuketicinin sagligi acisindan gerekli
kontrollerin yapilmasi gerekmektedir.

e Soguk zincirin kritik kontrol noktalari asagida verilmektedir:
e Uretimden nakliye aracina yUkleme

e Nakliye aracindan depoya bosaltma

e Depodan nakliye aracina yukleme

e Nakliye aracindan isletmeye bosaltma

e [sletmeden tUketiciye aktarma

e Onsogutma

* Ara nakliye

RMAN BAKANLIGI
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Soguk zincir ve uygulama sirasinda olusabilecek hatalara meydan ver-
memek icin asagida yer alan kosullara dikkat edilmesi gerekmektedir:

e Dondurulmus gida muhafaza ekipmanlari en az -18 °C'yi sagla-
malidir.?

e VYalnizca kullanilacak miktar dondurucudan ¢ikarilip ¢ozUndarul-
melidir.

e Kullaniimayan fakat ¢ozundurulmus trunler tekrar dondurucuya
konulmamaldir.

e Kullanim sirasinda dondurulmus gidalarin kendine has ozellikleri
gbdz dnunde bulundurulmalidir.

e Sevkiyat sirasinda, Urun hazirhk, depolama vb. asamalarda soguk
zincirin surekliligine kesinlikle dikkat edilmelidir.

1"1

5. Bazi Gida Maddeleri icin Genel ve Ozel Hijyen
Gereklilikleri Nelerdir?

Gidalarin uygun kosullarda muhafaza edilmemesi bozulmaya ve bak-
teri olusumuna neden olmaktadir. Gidalar, yapisina bagli olarak farkli
sicaklik kontrol sistemlerine ihtiya¢c duymaktadir. Gidalarin lojistiginde

2 Dondurma saklama sicakhigi -26 °C'dir.

T.C.TARIM VE
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Urdnun ozelliklerini ve dis cevre etmenlerini dikkate alarak uygun si-
caklik, nem ve hijyen kosullarinin saglanmasi gerekmektedir.

Gida guvenilirligi acisindan tuketicinin korunmasini saglamak amaciy-
la gida isletmecisinin, gidanin birincil Uretiminden son tuketiciye arzi-
na kadar gida hijyenine iliskin uymasi gereken genel kurallar 27.12.2011
tarih ve 28145 sayili R.G." de yayimlanan Gida Hijyeni Yonetmeligi; hay-
vansal gida Ureten gida isletmecisinin gida hijyeniyonetmeliginde be-
lirtilen kurallara ek olarak uymasi gereken ézel hijyen gereklilikleri ise
2712.201 tarih ve 28155 sayill R.G. de yayimlanan Hayvansal Gidalar icin
Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi ile belirlenmektedir. Bu yonetmelik-
ler ile belirlenmis olan sicaklik, nem ve hijyen kosullarinda gidalarin
tasinmasi ve lojistiginin yapilmasi gida kayiplarini azaltmak ve onle-
menin en buyuk adimini olusturmaktadir.

5.1. Et ve Et Uriinleri
511Cig et

Gida Hijyeni Yonetmeligi ile Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallari
Yonetmeligi islenmemis ve islenmis hayvansal gida Ureten gida islet-
mecisinin uymasl gereken genel ve 6zel hijyen gerekliliklerini, sorum-
luluklarini ve yurutecekleri otokontrollere iliskin usul ve esaslari belir-
lemektedir

Cida Hijyeni Yonetmeligi;

Patojenik mikroorganizmalarin Uremesi veya toksin olusumuna im-
kan verebilecek ham maddelerin, bilesenlerin, ara ve son urunlerin
saglik riski olusturabilecek sicakliklarda tutulmamasi ve soguk zincirin
kirlmamasi gerekliligini,

Hazirlama, tasima, depolama, sergileme ve gida servisi gibi uygulama-
lara imkan vermek amaclyla, saglk icin bir risk olusturmamak sartiyla
sinirli streler icin s6z konusu UrUnlerin dis ortam sicakliginda bulun-
durulmasina izin verilebilecegini,

islenmis gidayi Ureten, muamele eden ve ambalajlayan gida isletme-
lerinin, ham maddeler ile islenmis maddelerin ayri depolanmasini

RMAN BAKANLIGI
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saglayacak yeterli genislikte uygun odalara ve soguk hava depolarina
sahip olmasi gerekliligini,

Cidanin dusuk sicakliklarda tutulmasi veya servis yapilmasi durumun-
da; isilislem asamasini takiben veya herhangi bir isil islem uygulanma-
missa son hazirlama asamasindan sonra saglik icin risk olusturmaya-
cak sicakliga derhal sogutulmasi gerekliligini,

Dondurulmus gidanin ¢ézundurulmesi; patojenik mikroorganizma-
larin Uremesi veya gidada toksin olusumu riskini en aza indirecek ve
saglik icin bir risk olusturmayacak sicakliklarda yapilacagi, ¢cézundur-
me sirasinda ortaya ¢ikan sivilar, saglik icin risk olusturabileceginden
uygun bir sekilde drene edilecegi, gida, cozundurulme sonrasinda pa-
tojenik mikroorganizmalarin gelisimi ve toksin olusumu riskini en aza
indirecek bicimde muamele edilmesi gerekliligini belirtmektedir.

Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi, cig kirmizi et,
¢cig kanath eti, sakatatlari, kiyma ve hazirlanmis et karisimlari icin 6zel
gereklilikleri belirlemektedir.

Cig kirmiz et;

Sogutma islemi, 6zel bir 6nlem dngdrulmedikge 61Um sonrasi muaye-
neyi takiben hemen baslatilmali, etin her tarafinda, sakatatlar icin 3 °C,
etler icin 7 °C'den fazla olmayan bir sicakligi saglamak Uzere sogutma
egrisi boyunca sicaklik devamli dusurulmeli ve bu islemler kesimha-
nede gerceklestirilmelidir.

T.C.TARIM VE
ORMAN BAKANLIGI
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Sogutma suresince, et Uzerinde yogunlasmayi dnleyecek yeterli hava
sirkUlasyonu saglanmalidir. Sakatatlar icin 3 °C, etler icin 7 °C'den fazla
olmayan bir sicaklik derecesine ulasmali, depolama ve nakliye stresin-
ce bu sicaklikta kalmahdir.

Dondurulacak etler stabilizasyon periyodunu gerektiren durumlar da
dikkate alinarak fazla geciktirilmeden dondurulmalidir.

Cig kanatlh eti;

Muayene ve i¢ organlarin ¢ikarilmasindan sonra karkas temizlenir ve
sicak iken parcalanmayacaksa 4 °C'den fazla olmayan bir sicakliga
muUmkun oldugunca cabuk sogutulur.

Karkaslara, daldirilarak sogutma islemi uygulandiginda, karkasin bu-
lasmasini dnlemek icin karkas agirhigi, su sicakligl, su miktari ve suyun
akls yonu ile sogutma suresi gibi parametreler dikkate alinarak onlem
alinir.

Parcalama, kemiklerin ayrilmasi, trimleme, dilimleme, zarlarin ayrilma-
sl, ambalajlama ve paketleme sUresince etlerin sicakliginin 4 °C'yi as-
mayacak sekilde kalmasi saglanir. Bu durumu saglamak Uzere ortam
sicakhgi 12 °C'den fazla olmayacak veya esdeger bir etkiye sahip alter-
natif bir sistem kullanilmahdir.

Et, nakliyeden once 4 °C'den fazla olmayan sicaklik derecesine ulas-
mali ve nakliye suresince bu sicaklikta kalmahdir.

Dondurulmasi amaclanan kanatl hayvan etleri gecikmeksizin dondurulur.
Kiyma ve hazirlanmis et karisimlari;

Dondurulmus veya derin dondurulmus etten kiyma veya hazirlanmis
et karisimlari hazirlanacaksa, kullanilan et dondurulmadan énce ke-
miklerinden ayrilir. Ancak bu yolla elde edilen kiyma veya hazirlanmis
et karisimlari sadece kisa bir stre icin depolanir.

Kirmizi sogutulmus etten elde edilecek kiymalar; kesim tarihinden
itibaren 6 gun, vakumla paketlenmis kemiksiz sigir ve dana etinden

/ ORMAN BAKANLIGI
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elde edilecek kiymalar kesim tarihinden itibaren 15 gun icerisinde ha-
zirlanir. Kanath hayvan etinden elde edilecek kiymalar kesim tarihin-
den itibaren en fazla 3 gun igerisinde hazirlanir. Bunun disinda kiyma
hazirlanamaz.

Uretimden hemen sonra, kiyma ve hazirlanmis et karisimlari am-
balajlanir veya paketlenir. Kiyma 2 °C'den, hazirlanmis et karisimlari
4 °C'den yuksek olmayan bir i¢ sicakliga sogutulur veya i¢ sicakliklari
-18 °C veya daha dusuk sicakliklarda dondurulur. Bu sicaklik kosullari
depolama ve nakliye sirasinda da strdurulur.

Depolama:

Acik etler ve paketlenmis etler ayri ayri depolanir ve nakledilir. Ancak
depolamanin, farkli zamanlarda veya paketleme materyali ve depola-
ma seklinin, et icin bulasma kaynagdi olmayacak sekilde yapilmasi du-
rumunda bu gereklilik aranmaz. Bu uygulama nakliye islemleriigin de
gecerlidir.

5.1.2 Et GrUnleri

Turk Gida Kodeksi Cida Etiketleme ve TUketicileri Bilgilendirme Yonet-
meliginde, muhafaza sicakligi ve raf dmru gidanin etiketinde bulun-
masl gerekli zorunlu bilgi olarak yer almaktadir.

Et Urunlerinin muhafaza sicakliklari ve raf &mru gidayi Ureten isletme-
ci tarafindan belirlenmelidir. Depolama ve tasima sirasinda gidanin
etiketinde bulunan muhafaza sicakliklarina uyulmalidir.

5.2. Balikgilik ve Su Uriinleri
Bu grupta yer alan;

Balikegilik Urtnleri; canl gift kabuklu yumusakgalar, canh denizkestane-
leri, canligomlekliler ve canli deniz karindan bacaklilari ve butin deniz
memelileri, suringenler ve kurbagalar disinda kalan, dogadan veya
yetistiricilik yoluyla elde edilen, butun deniz ve tath su hayvanlarinin
yenilebilir tum bicimlerini, kisimlarini ve Urunlerini;

. TARIM VE
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Su drunleri; denizler, i¢c sular ve suni olarak yapilmis havuz, baraj, gdlet,
dalyan ve ciftlik gibi tesislerde tabii veya sun'i olarak istihsal edilen, ye-
tistirilen su bitkileri, baliklar, singerler, yumusakgalar, kabuklular, me-
meliler, sUrungenler gibi hayvanlarla bunlardan imal edilen Urunleri
kapsar.

Balik¢lilik ve su Urunlerinin nakledilmesinde isletmecinin uymasi gere-
ken kurallar “Hayvansal Cidalar icin Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi”
ile belirlenmistir.

Yonetmeligin 12 nci BolUumuU; balik¢ilik trtnleri ile 11 inci bolum ile
uyumlu olarak elde edilen ve piyasada canli olarak yer almayacak cift
kabuklu yumusakcalar, denizkestaneleri, gomlekliler ve denizde yasa-
yan karindan bacaklilar icin ézel gereklilikleri kapsamaktadir.

Yonetmelik'in 52 nci maddesine gore balik¢ilik drdnlerini nakleden
gida isletmecisinin asagidaki kurallara uymasi zorunludur.

e Balikcilik Grunleri, nakliye stresince gereken sicaklikta muhafaza
edilmeli ve 6zellikle asagidaki hususlar dikkate alinmalidir

1) Taze balik¢ilik Grunleri, cozUndurulmus islenmemis balikegilik
urunleri, kabuklulardan ve yumusakcalardan elde edilen pisiril-
mis ve sogutulmus Urunler; buzun erime sicakligina yakin bir si-
caklikta muhafaza edilmelidir.

2) Konserve gidalarin dretimi icin salamurada butun olarak don-
durulmus balikcilik Urunleri hari¢, dondurulmus balikgilik Grun-
leri, nakliye sUresince Urunun tum kisimlarinda -18 °C veya daha
dUsuk duzenli bir sicaklikta muhafaza edilmelidir. Ancak 3 °C'den
fazla sicaklik yUkselmesine yol agcmayan kisa sUreli dalgalanmalar
kabul edilebilir.

e Cidaisletmecisinin Tarim ve Orman Bakanligi'nin uygun gérmesi
ve nakliye suresinin kisa olmasi durumunda, dondurulmus balik-
cilik Urunlerinin soguk muhafaza deposundan onayli bir isletme-
ye nakledilmesi sirasinda eger Urln isletmede hazirlama ve/veya
isleme amaciyla ¢dzundurulecekse, nakliye suresince Urunun
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tum kisimlarinda -18 °C veya daha dusuk duzenli bir sicakhkta
muhafaza edilme zorunlulugu yoktur.

e Buz altinda muhafaza edilen taze balikcilik Urtnlerinde buzun
erimesi sonucu olusan su, UrUnlerle temas ettirilmemelidir.

e Canli balkeilik trtnleri, gida guvenilirligini ve canliligini olumsuz
etkilemeyecek sartlarda ve sicaklikta nakledilmelidir.

Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi'nin 11 inci bo-
[UmMU canli ¢ift kabuklu yumusakegalari icin 6zel gereklilikleri kapsa-
maktadir. Bu Yonetmelige gore gida isletmecisinin asagidaki kurallara
uymasi zorunludur:

e Canhc¢ift kabukluyumusakcalarin tasinmasinda; yeterli drenaja sa-
hip, bulasmaya karsi etkin koruma ve mumkun olan en iyi yasam
kosullarini saglayan donanimdaki nakliye araclari kullaniimalidir.

e Arindirma sisteminin calismasi canli gift kabuklu yumusakcalarin
sUzerek beslenme aktivitesini ve canliligini strdurecek sekilde,
tahliye edilen atik suyun tasidigr mikrobiyel bulasikligl yok etme-
ve, tekrar bulasik hale gelmemesine ve arindirma sonrasinda Uru-
nun piyasada yer almadan 6nce paketleme, depolama ve nakliye
icin uygun bir durumda canl kalabilmesine izin vermelidir.

e Canl cift kabuklu yumusakcalarin depolanmasi ve nakliyesi ile
ugrasan gida isletmecisi, canl ¢ift kabuklu yumusakgalari gida
guvenilirligini veya canliigini olumsuz yonde etkilemeyen bir si-
caklhkta muhafaza etmelidir.

e Canli ¢ift kabuklu yumusakcalar, perakende satis icin paketlen-
dikten veya sevkiyat merkezinden ayrildiktan sonra, tekrar suya
batirilmamali veya Uzerlerine su puskurtulmemelidir.

5.3. Meyveler ve Sebzeler

Meyve ve sebzeler nakliye sirasinda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolo-
jik bozulmalara karsl hassastir. Meyve ve sebzeler bitki sapindan ayril-
diktan sonra da solunum yapmaya ve nem salmaya devam eden canli
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dokulardir. Bunlar hasat sonrasi kaliteyi ve kayiplari etkileyebilecek bas-
lica biyolojik sureclerdir. Meyve ve sebzelerde bulunan suyun buhar-
lasmasl patojenik mantarlarin gelismesine neden olur. C. botulinum,
Salmonella spp., Bacillus cereus, E. coli O157: H7, Y. enterocolitica, L.
monocytogenes ve Shigella spp. gibi patojenler, soguk bir sicaklikta
saklanmayan sebzelerde yaygindir.

Hasat ve tUketim arasindaki zaman diliminde yapilacak dUzgun sicak-
lik yonetiminin kaliteyi korumak icin en verimli yontem oldugu belir-
lenmistir. Sicakhgin artmasl, tum drudnlerin dogal solunum hizinin art-
masina, besleyici degerinin ve su iceriginin azalmasina yol agcmaktadir.
Urintn sogutulmasl solunum hizini yavaslatarak Grintn raf omrand

uzatmaktadir.

Ticaret Bakanhgi'nin 2021 yilinda yayinladigi Sebze ve Meyvelerin Top-
tan ve Perakende Ticaretinde Uyulmasi CGereken Standart Uygulama-
lara lliskin Usul ve Esaslar Hakkinda Teblig'in (Sayi: 31526) Tasima stan-
dartlari basligina gore;

1. Soguk zincire tabi mallar soguk zincirde tasinir.

2. Soguk zincire tabi alan mallar, sogutulduktan sonra palet kul-
lanimina uygun frigorifik araglarla tasinir. Bu mallarin Gretim
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yerindeki toptanci haline veya tasnifleme, ambalajlama ya da
on sogutma tesisine tasinmasinda kapall ya da tenteli tasima
araclari kullanilir.

3. Ikincifikra disinda kalan mallarin tasinmasinda kapali ya da ten-
teli tasima araclari kullanilir.

4. Farkl mallarin ayni araclarda tasinmasi esnasinda mallarin bir-
birlerine zarar vermelerini engelleyecek 6nlemlerin alinmasi ge-
reklidir.

5. Esnafve sanatkarlar odalarina kayitli perakendecilerce peraken-
de satilmak Uzere Ureticilerden veya toptanci hallerinden satin
alinan mallar ile Ureticilerce perakende olarak dogrudan tuke-
ticilere satilan mallarin tasinmasinda birinci ve ikinci fikra hu-
kUmleri uygulanmaz.

6. Frigorifik araclarla yapilacak tasimada kullanilan arac ve ekip-
manlar asagida belirtilen sartlari saglar:

a. Yahtimli ekipmanin ic ve dis yUzeyinde herhangi bir yipran-
ma, delinme veya catlak bulunmaz. Kapilari kapatildigi za-
man yalitimli ekipman icine herhangi bir i1sik sizintisi olmaz.

b. VYalittml ekipmanini¢ sicakligini 0-15°C arasinda tutabilecek
mekanik cihazlar bulunur. Sicaklik degerlerinde +2 °C tole-
rans uygulanir.

c. Yalitimli ekipmanda sicaklik takip cihazi bulunur.

¢. Frigorifik araclarin bu Tebligde belirtilen sartlara uygunlugu
Turk Standartlari Enstitusu tarafindan 3 yillik periyotlarda
muayene ve test edilerek belgelendirilir.

7. ATP (Bozulabilir Cida Maddelerinin Uluslararasi Tasimacihgr ve
Tasinmalarinda Ozel Araclarin Kullanimi Anlasmasi) uygunluk
belgesine sahip mekanik sogutmali araclarin; sogutma/isitma
ekipmani ile sicaklik takip cihazinin bulunmasi kosuluyla, bu
maddedeki sartlari sagladigr kabul edilir.
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Mallarin tasinmasina dair bu Tebligde dUzenlenmeyen husus-
larda TUrk Standartlari EnstitGstnun ilgili standartlari/kriterleri
uygulanir.

Mallarin ambalajlanmasi, depolanmasi, tasinmasi ve perakende
satisinda 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki
Saglhigi, Gida ve Yem Kanununa ve s6z konusu Kanuna dayani-
larak hazirlanmis yonetmeliklerce belirlenen hususlara uygun
olup olmadigina iliskin resmi kontrollerde Tarim ve Orman Ba-
kanliginin yetkileri saklidir.

meyve ve sebzelerin nakliyesinde asagidaki hususlara dikkat edil-

melidir:

YUkleme ve bosaltma olabildigince dikkatli yapilmalhdir.
Nakliye sGresi mUumkun oldugunca kisa olmalidir.

Urain fiziksel hasarlardan hassashd goz éntinde bulundurularak
iyice korunmalidir.

Fazla isinmasina olanak verilmemeli ve nakliye stresince dogru
sicaklik seviyesi korunmalidir.

Havalandirma, vantilator ve hava beslemesi mevcut olmalidir.
Uygun bagdil nem oranlari saglanmali ve Grinun su kaybl en az
seviyede tutulmalidir.

Uygun oldugu dlcude, nakliye araci gunesin altinda birakilma-
mali ve Urun bir 6rtUyle gunes isigindan korunmalidir.

Uran, yukleme ve bosaltma boélgelerinde glnesten ve yagmur-
dan korunmalidir.

5.4. Yumurta ve Yumurta Urunleri

Kabugunda kirik veya catlak olmayan yumurtalar guvenilir sayilmak-

tadirlar. Ancak, ylkama islemine tabi tutulan, uygun kosullarda Ure-

tilmeyen, tasinmayan ve muhafaza edilmeyen yumurtalar ile Uretim,

tasima ve muhafaza kosullari uygun olmayan yumurta Urtnleri cabuk

bozu

sima,
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gun kosullarda saklanmasi gerekmektedir. Diskidan bulasma sonucu
yumurta kabugunda bulunabilen Salmonella spp, hijyen kurallarina
uygun olmayan Uretim, tasima, depolama ve muhafaza kosullarinda
yumurta UrUnlerinde yaygin olarak bulunabilen bir patojendir.

Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi'nin 14 GncU
pbolumu yumurta icin ozel gereklilikleri kapsamaktadir. Yonetmeligin
61 inci maddesine gore yumurtanin muhafaza, depolama ve nakliye
kosullari asagidaki gereklilere uygun sekilde olmaldir:

e Yumurtalar, Ureticinin tesislerinde ve son tUketiciye arzina kadar,
temiz, kuru, disaridan gelen kokulardan ari, darbelerden etkin bir
bicimde korunacak ve direk glines isigina maruz kalmayacak se-
kilde muhafaza edilmelidir.

e Yumurtalar; son tUketiciye arzina kadar hijyenik niteliklerinin su-
rekli olarak korunmasini saglamak icin en uygun olan ve tercihen
sabit bir sicaklikta depolanmali ve nakledilmelidir. Ancak evcil ta-
vuktan (Gallus gallus var. domesticus) elde edilen yumurtalaricin
asagida belirtilen gereklilikler saglanmalhdir.

e Yumurtalar Uretildikleri isletmelerde, toplanma isleminden he-
men sonra depolarda viyoller icinde muhafaza edilmelidir.

Turk Gida Kodeksi Yumurta Tebligi'nin 13 Uncu maddesine gore tasi-
ma, depolama, muhafaza ve satis ile ilgili kosullar su sekildedir:

Bu Teblig kapsaminda yer alan Urunlerin depolanmasi ve tasinmasin-
da, Turk Cida Kodeksi Yonetmeliginin Uctncd Bolumuandeki hUkam-
lere uyulur. Bu kurallara ek olarak;

e Yumurtalar Uretildikleri isletmelerde, toplanma isleminden he-
men sonra depolarda viyoller icinde muhafaza edilmelidir.

e Yumurta Uretildigi yerde ve tuketiciye ulastirilana kadarki tum
asamalarda temiz ve kuru yerlerde ve yabanci kokulardan ari bi-
cimde depolanir; darbelerden, dogrudan gunes isigindan ve bu-
yUuk sicaklik dalgalanmalarindan korunmalidir.
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e Yumurtlama tarihinden sonraki 18 inci glne kadar yumurtanin
sogutulmasi zorunlu degildir. Ancak 18 inci gunden itibaren (+8)-
(+5) °C arasinda muhafaza edilmelidir.

e A sinifi yumurtanin muhafaza edildigi alanlar yapay olarak
+5°C'den daha dusuk derecelerde sogutulmus olmamalidir. An-
cak 24 saatten fazla olmamak Uzere sevkiyat sirasinda veya 72 sa-
atten fazla olmamak Uzere perakendecide +5 °C'nin altindaki bir
sicaklikta tutulabilir.

* Yumurta, hijyenik olmayan malzemeler (yaprak, saman vb.) icin-
de satisa sunulamaz.

5.5. Siit ve St Urinleri

Sut UrUnlerinde sicaklk 4 °C'nin altinda tutulmalidir. Depolama ve
nakliye sirasinda sicaklik kesinlikle korunmalidir. Aksi takdirde, Salmo-
nella spp., S. aureus, C. jejuni, B. cereus, L. monocytogenes, E.coli ve C.
botulinum gibi patojenler gelisebilmektedir.

2017/20 numarali Cig Sutun Arzina Dair Teblig'e gore cig sut, sagimdan
hemen sonra 4 °C'nin altindaki sicakliklara sogutulmali ve nakil sira-
sindaki sicakligi 4 °C'yi gecmemelidir.
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2019/12 numarali icme Sutleri Tebligi'ne gére piyasaya arz edilen pasto-

rize

icme sutleri 4-6 °C arasindaki sicakliklarda tasinmali, depolanmali

ve satisa arz edilmelidir.

5.6.

Firincilik Urainleri

Firincilhik ve pastane mamullerinin tasinmasinda “Firincilik ve Pastane

Mamulleri Uretimi Icin Hijyen Esaslari ve lyi Uygulama Kilavuzu'nun

“Cida Maddelerinin Tasinmas!” bashgi altindaki 3.7.5 maddesinde yer

alan asagidaki hususlara dikkat edilmelidir;

6.

Isyeri, gida maddeleri tasinmasinda, gida gUvenilirligi ve insan
sagligina yonelik gerekli tedbirlerin alinmasi,

Tasima isleminde kullanilacak araclarin temiz olmasi ve dezen-
fekte edilmesi

Gida maddelerinin ambalajli vefveya dékme halde Turk Gida Ko-
deksine uygun etiketli, gerekli hijyen ve muhafaza kosullari sag-
lanarak tasinmasi

Tasima kaplarinin, gida maddelerinin tasinmasina uygun olmasi,
sadece gida maddelerinin tasinmasinda kullaniimasi

Sogutulmus gidalarin (dondurulmus hamur teknolojisiyle Ureti-
len ekmekler) tasinmasinda soguk zincirin korunmasina ve uy-
gun sicaklikta tasinmasi.

Lojistik Sektériinde Kullanilan Tasima Araglarinda
Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar Nelerdir?
Alinan Urunlerin sicakligi dlgtlmeli ve kayit altina alinmali,
Araca mal yUklemeden énce én sogutma yapilmali,
Araca yuklenen Urun standart sicakhginda tasinmal,

Urtnler, etrafinda hava sirkllasyonu rahat yapilabilecek sekilde
yerlestirilmeli,
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e Urlnler kasa veya paletler ile arac tabanindan uzaklastiriimali,
e Aracicinde kontrolstiz hareketini &énleyen ayraclar kullaniimali,

e Araclar gereksinime gore; -18/-25 °C; donuk, 0/+4 °C; soguk, +8/+18
°C serin ozelligine sahip olmali ve gerekirse arac ici I1sI perdeleri
takilmahdir.

e Mal yuksekligi, Ufleme havasini engellememeli ve evaporator
emisi Urun ile kapatilmamali,

e Urlnlerin satis noktasina tasinmasl esnasinda cok kisa strede
bosaltma yapilmali,

e Arac sogutucularinin duzenli bakimi ve kalibrasyonu yapilmaly,
arac ici 1si cihazi ve kablolar dogru yere konmal,

e Depo ve araclarin temizlik ve pest (zararl) kontrolt saglanmalidir.

7. Lojistik Suirecte Yasanan Kayiplarin Engellenmesi
icin &nerilen Hususlar
e Ureticinin bilinclendirilmesi
e Lojistik sUreclerin iyilestirilmesi
e Sistemli sicaklik kontrolu ve izleme
e Depolama ve saklama altyapilarinin gelistirilmesi
e Lojistik calisanlarinin egitimi
e Tasima ortami ve araclarinin standartlara uygunlugu
e Tuketicinin bilinglendirilmesi

e Sicaklik kontrollU lojistik yatirimlarinin desteklenmesi ve yaygin-
lastiriimasi

e Lojistik faaliyetlerinin dijitallesmesi
e Zinciriciis birliklerinin olusturulmasi

e KuUcUk tarim ve gida Ureticilerini guclendirecek kapsayicl kime-
lenmelerin desteklenmesi
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e |ojistik aglar gibi ekosistem olusturmaya yoénelik girisimlerin des-
teklenmesi

8. Gida Lojistigini iyilestirmeye Yonelik Yapilan iyi
Uygulama Ornekleri

8.1. Gida Zincirindeki Hasat Sonrasi Kayiplari Azaltmak igin Yeni-
lik¢i Yaklasimlar Projesi (POSTHARVEST)

Erasmus+ Programi kapsaminda Avrupa Komisyonu tarafindan des-
teklenen POSTHARVEST projesinde gida tedarik zincirinde hasat son-
rasl sektorlerde calisan kisilere mesleki egitim materyalleri sunarak
mesleki yeterliliklerini arttirmak ve hasat sonrasi kayiplari azaltmak
amaclanmistir. Proje kapsaminda hazirlanan egitim materyallerine
(lyi Hasat Teknikleri, lyi Depolama ve Tasima Uygulamalari, Paketleme
Olanaklari, Perakende ve Toptan Satis Kosullari, Gida Kayiplarinin Ye-
niden Degerlendirmesi, Meyvelerin Pazarlama Olanaklari) ve E-6gren-
me modulUne proje internet adresinden Ucretsiz olarak ulasilabilmek-
tedir (http://mww.postharvestproject.com/).

; N B B '
Prec L IS, e Topuru ans=

8.2. icecek Siselerinin izlenmesi Projesi

Proje; Ureticiden perakendeciye nakliye sirasinda icecek siselerinin iz-
lenebilirligini saglamayi, Urtn kalitesini garanti altina almayi ve kayip-
lar asgari dUzeye cekmeyi amaclamaktadir. internet kullanimi ile akilli
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paketleme ve akilli lojistik sayesinde sicaklik, nem ve sarsintilar kayde-
dilir. Proje kapsaminda sevkiyat ve depolamayi takip eden entegre bir
sistem gelistirilerek Uretici ile perakendeci arasinda dogrudan iletisim
saglanmis, gUvenli sevkiyati saglamak amaciyla degerlendirilebilecek

bUyUk bir veri tabani kurulmustur.

8.3. Sofralik Uziim Tedarik Zinciri Projesi

Projede, UzUmuUn uctan uca izlenebilirligi amaclanmaktadir. Sofralik
UzUumun degeri kalitesine baghdir. Hassas ve kisa dmurlU olusu ne-
deni ile tedarik zincirinin verimliligi &nemlidir. Bu proje kapsaminda,
bir internet adl kurularak UzUm tedarik zinciri boyunca izlenmektedir.
Sevkiyat sUrecindeki kosullarin takip edilmesi ile hasattan teslimata
kadar gecen sure icerisinde UrUnlerin bozulma oranlari dusmekte ve
maliyetler azalmaktadir.

8.4. Gida tedarik zinciri yonetiminde bilgi teknolojilerinin
kullaniimasi

Cida tedarik zinciri yonetiminde bilgi teknolojilerinin kullanimi gunu-
muzde giderek yayginlasmaktadir. Bu teknolojiler sureci seffaflastira-
rak izlenebilirlige olanak vermekte ve entegrasyonu kolaylastirmakta-
dir. Gida guvenilirligini saglamak ve gida kalitesini korunmak amaciyla
hammadde eldesinden baslayan islemleri Urun son tlketiciye ulasana
dek izlerken, paydaslar urunun fiziksel yolunu gosteren bilgiye sahip
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olmaktadirlar. Bu sekilde izlenebilirlik saglanmakta, kalite korunmakta
ve verimlilik artmaktadir. Etkin stok yonetimi, Uretim ve lojistik planla-
malariyla zamandan kazanilmakta ve isletme performansi yUkselmek-
tedir. Bu teknolojiler, depolama ve lojistik sUrecinde gidalarin gercek
zamanli durumunun izlenmesine; ortam kosullarinin analizine, sicak-
lik ihlali ve rota sapmasi gibi risklerin zamaninda tespit edilebilmesine
olanak verdiginden, gida guvenilirliginin saglanmasina ve gida kalite-
sinin korunmasina destek olmaktadir.
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