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Avrupa Hijyenik Miihendislik ve
Tasarim Grubu (EHEDG) Yaklagimi
ile Gida Uretiminde Hijyenik
Tasarim Kriterleri

OZET

Gida iiretimi sirasinda gida giivenliginin saglanabilmesi igin iiretimin tiim asa-
malarinda hijyen kurallarimin yerine getirilmesi gerekir. Genel bir yaklasim ile
tiretim ortamimin temiz, ¢alisanlarin titiz olmalary; iivetim swrasinda gida igleme
parametrelerinin saglanmasi ¢cogu kere yeterli gelmemektedir. Hijyenik tasarim
vaklasimi ile hat iizerinde kullanilacak makine ve tesisatlarinda, gida dahil her-
hangi bir fiziksel-kimyasal-biyolojik yabanci madde birikimi, bulasmasi olma-
mast; tiim hattin kolay ve etkili bir sekilde temizlenebilmesi garanti altina alimir.
Bunlarin saglanabilmesi i¢in makine, tesisat ve yardimci eleman tiretiminin hij-
yenik tasarim kriterleri temel alinarak en bastan tasarlanmasi, uygun malzeme-
ler ve yontemler kullamilarak yapilmast gerekir. Bununla ilgili bilgi birikimini
olusturmak ve yaymak iizere 1989 yilinda kurulan Avrupa Hijyenik Tasarim ve
Miihendislik Grubu (EHEDG, “European Hygienic Design and Engineering
Group”), gida-makine-tasarim-miihendislik-hijyen kesisiminde wuygulamaya
yonelik ¢oziimler iiretmektedir. Calisma kapsaminda gida iivetimi sirasinda dik-
kat edilmesi gereken EHEDG in onerdigi hijyenik tasarim kriterleri iizerinde
durulmus, gida iiretimi igin hijyenik tasarim ¢éziimleri sunulmugstur.

Anahtar Kelimeler: Gida, Hijyen, EHEDG, Hijyenik Tasarim, Hijyenik
Miihendislik, Temizlenebilirlik, Bosaltilabilirlik.

1. GIRIS

Islenmis gida iireticilerinin ana hedefini, gidanin besleyici ve orga-
noleptik dzeliklerinin miimkiin oldugunca korunmast; patojenik mik-
roorganizmalar, kimyasal ve yabanci madde bulasimi olmaksizin
giivenli ve ekonomik bir sekilde tiretilmesi olugturur. Tiim hammad-
deler ayn1 kalitede olmadigi gibi, son iiriin fiyat1 da hedef kitle ve
pazara gore belirlenir. Ancak bu durum fiyati ucuz olacak diye gida
giivenligi gerekliliginin oniine gegemez. Her kosulda, tiim fiyat ve
kalitedeki tirlinler gida giivenligi agisindan temel gereksinimleri sag-
lamalidir [1].

1989 yilinda kurulan Avrupa Hijyenik Miihendislik ve Tasarim
Grubu (EHEDG, European Hygienic Engineering and Design
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Group, www.ehedg.org) cihaz iireticileri, gida sana-
yi, Universiteler, arastirma enstitiileri, gida ile ilgili
devlet kuruluslarinin olusturdugu bir konsorsiyum-
dur. Gida tiriinlerinin iglenmesi ve paketlenmesi sira-
sinda hijyen uygulamalarinin gelismesini ve yaygin-
lasmasini hedef edinmistir. Bunun hijyenik miihen-
dislik ve tasarim ¢ozlimleri ile saglanmasi konusun-
da faaliyetler yiiriitiir. Gida giivenligi kavrami altin-
da tanimlanan HACCP, ISO 22000 gibi ¢ozlimlere
gida-makine-tasarim-miihendislik-hijyen kesisimin-
de uygulamaya yonelik ¢oziimler iiretir ve bununla
ilgili yayinlar yapar, toplantilar diizenler.

Hazirlanan bu ¢alismada EHEDG’in 6ne ¢ikardigi
hijyenik tasarim kriterleri iizerinde durulmus, konu
ile ilgili uygulamalar yapacak makine ve tesisat
miihendislerine yonelik temel bilgiler sunulmustur.

2. HIJYENIK TASARIM

Gida hatt1 tizerinde kullanilacak bir isleme makinesi
satin almirken en 6nemli husus fonksiyonelligi ve
fiyat1 olmaktadir. Ancak tesise yerlestirilip, tiretim
yapildiginda temizlenebilirligi uygulamada test edil-
mektedir. Cogu zaman da sikintilar yasanmaktadir.
Bu noktada su sorunun sorulmasi ge¢ olmaktadir:
mekanik tasarim m1 onemlidir yoksa hijyenik tasa-
rim mi1? [2].

Hijyenik tasarim, bir gida iiretim fabrikasinin cihaz
ve tesisat alt yapisi tasarimini kapsar. Bu kavramin
icine ¢alisanlar da girer. Hijyenik uygulama, tesis ile
Iyi Uretim Uygulamalan ve Iyi Hijyen Uygula-
malari arasinda entegrasyonu saglar. Proses tasarimi
kapsaminda giivenli, valide edilmis {iriin ve islemle-
rin tasarimi yapilir. Bu sirada proses kontrolil yapila-
rak her bir partideki tiriinlerin, {irlin ve proses gerek-
sinimlerinin siirekli bir sekilde saglanmasini garanti
altina alir (Sekil 1) [1].

Hijyenik tasarim, aslinda bir anlamda gida {iretimi
altyapisi olup, giday1 iiretmek i¢in gerekli tiim fizik-
sel gereksinimleri es zamanli kapsar. Bununla ilgili
ana maddeler asagida verilmistir [1, 3, 4]:

a) Fabrika alani

b) Fabrika binas1

c¢) Fabrika isleme alan1 zonlar1

d) Gida savunma ve biyoterdrizm
e) Proses hatlari

f) Havalandirma ve hava akisi

g) Cihazlar

h) Aletler

1) Destek hizmetleri

j) Atik yonetimi

k) Personelin tibbi izlenmesi.

C

Hijyenik uygulama

Hijyenik tasarim

iyilestirme

Giivenli ve saghkh
gida

Sekil 1. Giivenli ve Saghkl Gida Uretim Cemberi [1]

Proses tasarimi

Proses kontroli

\V)
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Hijyenik uygulama kapsaminda, giivenli ve saglikli
gida tiretimi ile ilgili yapilmasi1 gereken tiim 6nlem-
ler sonucu, iiretim alt yapisinin hijyenik bir sekilde
korunur ve gidaya yabanci madde bulagmasinin
Oniine gegilir. Bu ¢er¢cevede yapilmasi gereken
hususlar asagida siralanmigtir [1]:

a) Bakim

b) Ortaligin diizenli tutulmasi
¢) Temizlik ve dezenfeksiyon
d) CIP (gerekiyorsa)

e) Hasere miicadelesi

f) Kisisel hijyen.

HACCP kapsaminda yapilan tehlike analizi ile gida-
nin kalite ve giivenligini etkileyebilecek tehlikelerin
belirlenmesi, bunlarin gidaya bulagmasimin Oniine
gegebilmek icin prosesin her asamasinda kontrol
altina alinarak bulasmanin dnlenmesi saglanir. Bu
sirada dikkate alinan ana tehlike bagliklar1 asagida
verilmistir [1, 2]:

a) Fiziksel (cam, plastik, hasere ya da parcalari,
metal, toz vb.)

b) Kimyasal (temizleme kimyasallari, yaglama akis-
kanlar1 vb.)

c¢) Biyolojik (bakteri, kiif, maya vb.).

3. HIJYENIK SiSTEM BiLESENLERI iLE
ILGILI GEREKSINIMLER

Gida isleme hatti tizerinde kullanilacak tiim cihazla-
rin yapilmasi sirasinda kullanilan malzemeler gida,
cevre, temizleme kimyasallar1 ve dezenfektanlar,
temizlik ve dezenfeksiyon yontemleri ile uyumlu
olmalidir. Uriin temas yiizeyleri (iiriin temas yiizey-
lerindeki kaynak birlesimleri de dahil) piiriizsiiz
ylizeye sahip olmali ve kolaylikla temizlenebilmeli-
dir. Gida iiretiminde kullanilan cihazlarin hem gida
ile temas eden hem de etmeyen yiizeyleri bakteriyel
birikmeyi, yasamayi, iiremeyi engelleyecek sekilde
tasarlanmalidir. Cihazin tiim ekonomik émrii boyun-
ca etkili ve verimli bir temizligin saglanabilmesine
olanakli olarak yapilmalidir.

EHEDG gida islemlerini iki baglik altinda degerlen-
dirir [2]:

Makale

a) Acik islemler: Uriin ve iiriine temas eden yiizey-
ler cihaz civarindaki ortam ile etkilesime agik,

b) Kapali iglemler: Normal c¢alisma sirasinda, tiriin
ve lirline temas eden yiizeyler cihaz civarindaki
ortam ile etkilesime agik degildir.

Cihazlar da EHEDG tarafindan iki baslik altinda

smiflandirtlir:

a) Hijyenik cihaz smifi I: Cihazlar yerinde temizle-
nebilir ve sokiilmeden gida kalintilarindan arindi-
rilabilir.

b) Hijyenik cihaz smifi II: Cihazlar sokiildiikten
sonra temizlenip, bir araya getirilmeleri sonrasin-
da gida kalintilarindan arinmis olur.

Bu bilgiler 1s181inda konu ile ilgili detay bilgi asagida
sunulmustur.

3.1. Proses Hatlar:

Proses hatlar1 olusturulurken etkin ve verimli bir
gida {iretimi saglanmali, {iriin kalitesi korunmali ve
¢evreden bulagmalar dnlenmelidir. Bakim ve temiz-
lik i¢in erisilebilir olmalidir. Hammadde ve tiretimde
kullanilacak bilesenler bir uctan girmeli, diger ugtan
c¢ikmalidir. Kesisme ve geri doniis olmamalidir.
Proses akis1 yoniinde uygun fiziksel bariyerler yapil-
malidir. Hava akis ve drenaj temiz alanlardan kirli
alanlara dogru olmalidir. D1g ambalaj malzemeleri-
nin yolu ambalajsiz igerik maddeleri veya bitmis
iriinle kesismemelidir. Personel ya da ziyaretci giri-
si kontrol altinda tutulmalidir. Personel ve arag trafi-
gi trlinlere bulagma olmadan yapilmalidir [1, 5].

3.2. Havalandirma ve Hava Akisi

Gida {iiretim tesislerinde c¢alisanlar i¢in yeterli taze
hava, dogal ya da mekanik havalandirma ile saglan-
malidir. Kisi bas1 8 I/h’lik bir debi kabul edilebilir.
Ancak hava kalitesinin gidayi etkilememesi gerekir.
Gerektigi durumda dogal havalandirma dis ortama
dogrudan agilan yerlerde yapilabilir. Bu amagla dis
duvar ya da ¢at1 kullanilmalidir. Mekanik havalan-
dirma ortam sicaklik ve neminin kontrol altinda
tutulmast gerektiginde mutlaka kullaniimalidir.
Ortamdan kaynaklanabilecek her tiirlii yabanci parti-
kiil, duman, buhar, mikroorganizmalar iiriine bulas-
madan tutulmalidir. Mikrobiyal bulagma tehlikesi
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bulunuyorsa iiretim ortami tamamen tecrit edilmeli-
dir. T¢-dis ortam arasinda pozitif basing saglanmali-
dir. Sistemde kullanilacak filtreler iiriin ve prosese
gore secilmelidir. Hava {iriin tasinmas1 amaci ile kul-
lanilacak ise uygun sekilde filtre edilmelidir [1, 6].

3.3. Cihaz

Hijyenik olarak tasarlanmis gida isleme cihazinin ii¢
avantaji bulunur; gida kalitesi, azaltilmig isletme
masrafi ve gida giivenligi. Iyi yapilmis bir hijyenik
tasarim ile cihazda gida kalintilarinin kalmasi engel-
lenir. Bu sekilde farkli iiriinlere bulagsmanin Oniine
gegilir. Ayrica cihazin temizlenmesi icin gerekli
zaman da azalir. Bunun hesabi cihazin tiim ekono-
mik 6mrii boyunca yapilmalidir. Bundan dolay1 satin
alma fiyat1 baslangicta yiiksek olsa da tim Omiir
boyunca ekonomik hale gelir. Ayni zamanda temizlik
stiresinin azaltilmas: {iretim kapasitesini de artirir.
Bu sekilde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyal bulasma
riskleri de en aza indirilir ve gida giivenligi saglan-
mis olur [1, 2].

Sekil 2’de {iriinlin karistirilmasi i¢in kullanilan
motor-mil-karistirict diizenegi goriilmektedir. Sekil
2a’da motor iizerinden iirline dogru kontaminant
transferi s6z konusudur. Arzu edilmeyen bir durum-
dur. Sekil 2b’de kazan iizerine ve mil gecis noktasi-
na koruyucu kapak yerlestirilmistir. Boylelikle tirtine
disaridan bir yabanci madde girisi 6nlenmistir [5].

(@) (b)

Sekil 2. Karistirict Motoru koruma, (a) Uygun Olmayan
Coziim, (b) Uygun Coziim [5]

1 Gida, 2 Kontaminant, 3 Motor Uzerinde Yogusma,
4 Kapak, 5 Kapak
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3.3.1. Cihaz Malzemeleri

Gida ile temasta olan cihazlarin yapimi sirasinda
kullanilan malzemelerin mekanik 6zeliklerinin yani-
sira son iiriine bagh olarak segilen sicaklik araligina
uygun, kabul edilebilir 6miir, toksik olmayan, gida
ile aligveriste bulunmayan; korozyon ve kullanim
nedeni ile ¢atlama, kabarma, ayrilma yapmayan ve
kolay temizlenebilir olmalidir. Tiim bunlari saglama-
st bakimindan paslanmaz celik (304 AISI ve 316
AISI) en ¢ok tercih edilen malzemedir. Elastomerler
ve diger polimerler benzer kosullar1 saglamak {izere
sizdirmazlik elemanlarinda, bantlarda ve kaliplarda
kullanilirlar [1, 2].

3.3.2. Yiizey Kalitesi

Yiizeyin kolayca temizlenebilmesi ve dezenfekte
edilebilecek piiriizlilik degerinde olmalidir. Bu
deger Ra ile ifade edilir ve sanal bir merkezden
ylizey boyunca uzaklagmalarin matematiksel ortala-
masidir. Genelde CIP uygulamalarinin yapildigi, sivi
ile temasta olan kapali cihazlarda yiizey kalitesinin
0,8 um Ra olmasi tavsiye edilmektedir. Gida iireti-
minin oldugu ortamdaki yiizey kalitesi 2,5 um’den
fazla olmamalidir. Zaman i¢inde yiizeylerin kalitesi-
nin diismesi temizlik islemini zorlastirir [2, 5].

3.3.3. Birlesim Yerleri

Kaynakli ya da sivama birlesim yerleri diiz, siirekli,
bosluk/aralik/girinti/¢ikintt olmaksizin yapilmalidir.
Sekil 3 (a)’da verilen uygulamada kaynak dikisinin
kesilmesi ve keskin kose nedeni ile iiriin birikmesi
olusmaktadir. Bunun sonucunda zaman i¢inde mik-
robiyal bulagma s6z konusu olabilir. Sekil 3 (b) ve
Sekil 3 (c)’de gerekli uygulama ve tasarim degisik-
likleri yapilarak birikmenin Oniline gec¢ilmistir.
Sokiilebilir baglantilarin {iriin tarafinda aralik/bosluk
olmamalidir. Flangli baglantilarda uygun sizdirmaz-
lik elemani kullanilmalidir. Sizdirmazlik elemani
uygulamalarinda, 1s11 genlesme ile gida tarafina
gecis olmamalidir (Sekil 4 (a) ve (b)). Durdurucu
yarik ve genlesme oyuklari ile bunun iistesinden
gelinebilir. Arada bosluk kalmamalidir (Sekil 4 (c))
(5,7, 8].
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(@) (b)

Sekil 3. (a) Eksik Kaynak Dikisi, Keskin Kose, Uygun Degil (b) Diizgiin Kaynak Dikisi, Keskin Kéose Yok, Uygun
(¢) Diizgiin Kaynak Dikisi, Uygun [5]

1 Gida, 2 Birikme, 3 Kaynak Dikisi Yok, 4 Kaynak Dikigi, 5 Kaynak Dikisi, 6 Pahli Koge

(©)

3 ; ; 74
% % %
% Isitma // Sogutma %
—> —>
2 4 6
(a) (b) (c)
Sekil 4. (a) Sizdirmazlik Elemani, Uygun (b) Sizdirmazlik Elemani, Uygun Degil (c) Sizdirmalik Elemani, Uygun Degil [5]

1 Gida, 2 Sizdirmazhik Elemani, 3 Metal, 4 Sizdirmazhk Elemani, 5 Uriin Tarafina Sizdirmazlik Elemant Cikagt,
6 Sizdirmazlhik Elemani, 7 Gida Birikmesi, Mikrobiyal Geligim Ortami

3.3.4. Baglant1 Elemanlari

Uriinle temas yiizeylerinde vida, civata, somun kul-
lanimindan kagmilmalidir. Gerekiyorsa civatalar
gdmme ve havsa bash olmali; gidaya ve uygulama
sicakligia baglh contalar kullanilmahidir (Sekil 5).
Civata ve somun baglantilarinda metal-metal temasi
olmasi, girintili/¢ikintili yapis1 birikinti ve sonucun-

da mikrobiyal problem yaratmaktadir. Civata-somun
ve diizgilin olmayan kaynak baglantilart sonucu orta-
ya ¢ikan girintiler-¢ikintilar Sekil 6’dan goriilebile-
cegi gibi Uriinle temasta olmayan yiizeylerde de
zaman i¢inde kontaminasyona neden olabilir. Her ne
kadar dogrudan iiriin temasi olmasa da sigrama,
degme vb. durumlar ile her an karsilasilabilir.

(b)

v’

(h)

8 )

(c) (d)

Sekil 5. Uygun Sokiilebilir Baglanti Uygulamalari [5].

(a) Uriin Alani, (b) Yuvarlak Bash, (c) Elastomerik Conta, (d) Metal, (¢) Pul/Rondela (f) Egimli, (g) Yuvarlak Bash,
(h) Hekzagonal, (i) Civata, Somun
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2lee 2l

Sekil 6. Uygun Olmayan Baglanti Elemani ve Kaynak Coziimleri [5]

3.3.5. Siv1 Tahliye

Tim boru tesisatt ve ekipmanlarinda, ekipman
ylizeylerinde sivi birikiminin Oniine gegilmelidir.
Her durumda kendiliginden tahliye edilebilir olmali-
dir. Bununla ilgili tank i¢in uygun olmayan ve uygun
¢oziimler Sekil 7°de gosterilmistir. Yiizeyde su biri-
kiminin olmadig1 dogru bir ¢oziim Sekil 8’de veril-
mistir [2, 5, 9].

x v v
-2 -. -L‘/;azs-

’* v v
R

Sekil 7. Birikme Olan ve Tam Tahliye Edilebilir
Tank Coziimleri [5]

3.3.6. i¢c A1 ve Koseler

Keskin kose kullanilmamalidir. 90° agilar kullanil-
maktan kaginilmalidir. Koselerde birikimin 6nlen-
mesi ve kolay temizlenebilmesi i¢in en az 3 mm’lik
yarigap yapilmalidir. Miimkiin oluyorsa kaynak yeri-
ne stvama ile koseler olusturulmalidir (Sekil 9).
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1
. Pty e
bl b 5

Sekil 8. Kendiliginde Akisa Uygun Egimli Yiizey [5]

A, 0

(a) (b)

Sekil 9. Kose Uygulamalart [5]

©

3.3.7. Olii Hacimler

Boru tesisatlar1 iginde; cihazlarin iginde ve diginda
temizlik sivisinin giremedigi, temizlik igleminin
yapilamadig1 hacimlerden, araliklardan kagimilmali-
dir. Bununla ilgili uygun olmayan bir ¢oziim Sekil
10°’da verilmistir. Aradaki bosluga gida kalintilari
girmis ve ek bir islem gerekmeden temizlenebilecek
durumda degildir.
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Sekil 10. Gida Birikmesi [5]

3.3.8. Rulman ve Mil Sizdirmazhgi

Miimkiin oldugunca iiriin ile temasin olmadigi
boliimlere yerlestirilmelidir. Yaglama icin gidaya
uygun yaglayicilar secilmelidir. Mil sizdirmazligi
tasarimi, birikmeye izin vermeyen; kolay ve etkin bir
sekilde temizlenebilmeye uygun olarak yapilmalidir.

3.3.9. Olciim Cihazlan

Hat tlizerindeki 6l¢lim cihazlarinin malzemeleri gida-
ya uygun olmali ve montaj sirasinda 6lii hacim bira-
kilmamalidir. Kisa T baglantilar kullanilmalidir.
Tiim baglanti noktalarina temizleme sivisi girebil-
melidir.

3.3.10. Kapi, Kapak, Dolap ve Contalari

Iceriden ve disaridan bulasmaya izin vermemeli, s1z-
dirmazlig1 saglanmali ve dis ylizeyleri egimli olma-
Iidir (Sekil 11).

Sekil 11. Egimli Ust Yiizey [5]

Makale

Uretim alaninda kullanilacak her tiirlii profil biriki-
me izin vermeyecek, kolay temizlenebilecek sekilde
secilmeli ve uygulanmalidir. Uygun olmayan ve
uygun ¢oziimler Sekil 12°de sunulmustur.

X v

Sekil 12. Uygun Olmayan ve Uygun Profil Coziimleri [5]

3.3.11. Kontrol Cihazlan

Personel tarafindan siirekli olarak ellenen kontrol
cihazlar (vana, diigme, salter vb.) birikme ve bulas-
izin vermeyecek sekilde yapilmalidir.
Gerektiginde kolayca temizlenebilmelidir.

maya

4. ALET TECHIZAT

Bantlar, tasima kaplari, tekerlekli arabalar, tepsiler,
kiictik aletleri ve bunlara ait ayaklar da yukarida sira-
lan hususlar1 yerine getirmelidir. Bant kenarlari iirii-
niin girmesine izin vermeyecek sekilde kapatilmali-
dir (Sekil 13). Cihaz ayaklar iizerinde hicbir sekilde
birikim olmamali, tiim ylizeyleri goriinebilmelidir
(Sekil 14). Clinkii goriiniir ylizeyler temizlenebilir.

X v

1 4
/ %
R NN R ..
NN @ RN N
2 3

(a) (b)

Sekil 13. Uygun Olmayan ve Uygun Olan Bant
Kenarlar: [5]
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Sekil 14. Uygun Cihaz Ayaklart [5]

5. DESTEK HiZMETLERI

Gidanin iretilmesi i¢in gerekli her tiirlii proses des-
tek hizmetleri i¢ine su, buhar, elektrik, basin¢li hava
ve diger gazlar girer. Igilebilir kalitede sicak ve
soguk su proseste kullanilmalidir. Suyun depolanma-
s1 yapilacak ise tesisata digaridan herhangi bir sekil-
de hasare girmemesi ve fiziksel-kimyasal-biyolojik
bulasma olmamasma dikkat edilmelidir. Igilebilir
kalitede olmayan proses suyunun tesisati ayri olma-
lidir. Buhar icilebilir kalitede sudan iiretilmeli ve
buhar sistemine igten/distan bir bulasma olmasinin
oniine gegilmelidir. Tiim akiskan tesisati bosaltilabi-
lir olmalidir (Sekil 15).

—
w = Bosaltma

e
T

Bosaltma

(@) (b)

Sekil 15. (a) Bosaltilamayan ve (b) Bosaltilabilir Tesisat
Uygulamalar: [5]

Elektrik kablolamasi dikey veya egimli kablo kanal-
larna tek sirali olarak yapilmalidir. Elektrik panola-
rn ve kontrol cihazlari su, toz, hasere girmesine
miisaade etmeyecek sekilde yapilmalidir (Sekil 11).
Basingli hava ve gaz tesisati kuru tutulmali, mikro-
organizmalar, yaglayicilar ve partikiiller filtreler ile
tutulmalidir.
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Destek hizmetleri tesisatt miimkiin oldugunca tiretim
alan1 diginda tutulmalidir. Bu amagla tavan {izeri ya
da ayn bir tesisat koridoru kullanilabilir. Uretim
alan1 igindeki tesisat, kir birikimini engellemek igin
duvardan en az 25 mm acgikta monte edilmelidir.
Kondens olma durumu séz konusu olacaksa bu tesi-
satin agik {irlin {izerinden gegmemesi gerekir. Bu
amagla boru hatti {izerine yalitimin yani sira diger
tedbirler de alinmalidir (Sekil 2).

6. ATIK YONETIMI

Atiklarin depolandig: yerlerin, su ve {iriin ile temas-
ta olmamasina; haserat1 toplamasina ve koku yay1li-
mia engel olacak sekilde insa edilmesine dikkat
etmek gerekir. Ana {iretim alanindan ayr1 olmalidir.
Cop kamyonuna dogrudan yilikleme yapilabilecek
sekilde tasarlanmalidir. Ortam malzemesi gegirgen
olmayan, zemin egimli ve drenaji saglanmis olmali-
dir. Kolay temizlenebilmelidir. Gerekiyorsa sogutul-
malidir. Atiklar oda i¢inde smiflandirilmis (renk,
yazil vb.), gecirgen olmayan, kolay temizlenebilir
konteynerlerde tutulmalidir. Yiiksek riskli boliimler-
deki atiklar kisa araliklarla uzaklastirilmalidir.

7. BAKIM

Gida isleme cihazlarinda ve isleme ortaminda etkin
hijyenik bakim yapilmalidir. Bu amagla Onleyici
bakim tercih edilmelidir. Parcalar ve bilesenler
degistirilmeli veya bakimi yapilmalidir. Boylelikle
iglevleri bozulmaz, mikrobiyal gelisme olmaz, iiriine
fiziksel tehlike yaratmaz. Bakim ve onarim sirasinda
kullanilan tiim malzemeler hedeflenen uygulamaya
uygun degistirilmelidir. Bunlarin izlenebilirligi, gida
iiriinlerinin geri toplanmasi s6z konusu oldugunda
veri tabani olusturabilecek sekilde yapilmalidir.
Bakim ve onarim ¢aligmalar1 isleme hattindan ayr
bir yerde yapilmalidir.

Yapilamiyorsa ¢aligma alanmi siki bir sekilde kontrol
edilmelidir. Tiim bu iglemler sirasinda kullanilan
alet/techizat is baslangicinda ve bitiminde sayilmali
ayn1 zamanda temizlenmelidir. Isleme hattina sonra-
dan dahil olacak tiim cihazlar, yedek parcalar tiretim
alanina girmeden evvel ortamin hijyen kosullaria
uygun hale getirilmelidir. Zonlarin riskine bagl ola-
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rak alet cantalar1 farkli renklerde kullanilmalidir.
Yaglayicilar gida kalitesinde olmali, mikrobiyal gelis-
meye imkan vermeyecek sekilde saklanmalidir.

Cam kirtllmas1 ya da kuru hacimlere su girisi oldugun-
da yapilacaklar ile ilgili prosediirler dnceden belirlen-
melidir. Gida isleme alaninda yapilan tiim bakim pro-
sediirleri ile ilgili yazili devir/teslim prosediirleri takip
edilmelidir. Bakim sonrasinda ortamin alet, techizat;
bakim ve onarim malzemeleri ve artiklarindan ari
oldugu miihendislik personeli tarafindan yazil olarak
onaylanmalidir. Sanitasyon (temizlik) personeli alanin
uygun seviyede hijyenik olarak temizlendigini, tiretim
personeli alan1 gida tiretimine uygun bir gekilde teslim
aldigim yazili bir sekilde teyit etmelidir. Tiim bu
islemler sirket personeline ve taseron firma elemanla-
rina ayni sekilde uygulanmalidir.

Fabrika i¢inde yer alan mekanik atdlyeler potansiyel
bulasim noktalar1 olarak dikkate alinmalidir. Siirekli
olarak temiz tutulmali; ¢ikiglarina yapigkan mat yer-
lestirilerek ayakkabilar ile gida {iretimine ait olma-
yan parcaciklarin ¢ikist engellenmelidir.

SONUC

Piyasada olan gidalarin sikayet, kanuni tedbir ve
goniilliiliik esasiyla toplanmasi firma itibarini zede-
ler, ek maliyet getirir, firma degerini diigiiriir. Konu
ile ilgili kamuya mal olmus bazi 6rnekler asagida
verilmistir:

a) Bursa il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirliigii
iriinde GDO tespit ettigi i¢cin Milupa firmasi
iriint geri cagirmistir [10].

b) Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Ocak
2015°de 79 parti triinde taklit-tagsis nedeni ile
toplatma karart almistir [11].

¢) Kraft Food, ABD, Mart 2015’de yemege hazir
makarna-peynir uriiniinde metal parcaciklari
bulunabilecegi endisesi ile iiriinlinii goniillii ola-
rak toplatmistir [12].

d) ABD’de bir firma Mart 2015’de paketlenmis
ceviz {irliniinde Salmonella olabilecegi siiphesi
ile geri cekmistir [13].

e) Kanada Gida Giivenligi Denetim Kurulusu orga-
nik sarimsak tozunu Salmonella bulgusu ile geri
cagirmistir [14].

Makale

f) Almanya’da sosiste plastik parcaciglr bulasmasi
nedeni ile iirlin geri ¢agrilmistir [15].

Ulkemizde geri cagirmalar genelde taklit, tagsis ve
muhteviyat nedeni ile olmaktadir. Hijyenik tasarim
konusuna giren konular siirlidir. Diinya’da ise hij-
yenik tasarim ilintili ¢agrilar 6ne g¢ikmaktadir. Bu
bakimdan gida iireticisi firmalarin olaya bakis agis1
da farkli olmaktadir. Islenmis gida ihracatimizin
gelismis iilkelere orani arttikga {ilkemizde de hijye-
nik tasarim konusu daha fazla giindeme gelecektir.
Bununla ilgili bilgi birikiminin olusturulmas: énem
tagimaktadir.
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