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1. GENEL BiLGILER

2021/423-933 sayih “Gida glvenligi standartlarinin uygulanmasini ve hastalik
krizlerine hazirliklh olma durumunu iyilestirmek icin teknik yardim” kontrati
kapsaminda ydratilen “KTt Gida Guvenligi Projesi” Kibris Turk toplumunun (KTt)
daha hizli sosyal ve kurumsal gelisimini ve tarim-gida zinciri sektéranin daha iyi
ekonomik blyume saglamasini desteklemek icin ¢caligmaktadir.

Proje, gelismis bir gida guvenligi, halk saglhgi, hayvan saghdi ve ¢evre koruma
elde etmeyi ve olasi egzotik hayvan hastaliklari tehdidinin etkisini azaltmayi
amagclamaktadir.

Bu belge asagidaki proje faaliyeti kapsaminda Uretilmigtir:

Belirli egitimler, ¢aligtaylar ve diger kapasite gelistirme faaliyetlerinde saglanan
girdileri tamamlamak amaciyla paydaslar igin kilavuzlarin hazirlanmasi.

2. HEDEF KIiTLE

Bu kilavuzun hedef kitlesi, soguk depolar isleten gida isletmecileridir.

Sogutulmus gidalar, market ve gida hizmeti endustrilerinin en hizl biylyen
sektorlerinden biridir. Surekli basari, sogutulmus ve dondurulmug gidalarin
dretimi, dagitimi, depolanmasi ve perakende satisinda birbirine bagli islemleri
tanimlamak igin kullanilan bir terim olan “soguk zincirin” etkin yénetimine baghdir.
Soguk zincirin kontrolt, sogutulmus gidalarin givenligini ve kalitesini korumak ve
yasal direktiflere ve endustri ‘uygulama kurallarina” uymak icin elzemdir.

3. KILAVUZUN AMACI

Kilavuz, soguk depolar isleten gida isletmecilerine destek saglamak, HACCP
ilkelerine dayali prosedurlerin olusturulmasi, uygulanmasi ve surdurulmesi igin
yasal gereklilikleri karsilamak ve gida guvenligi konusunda yuksek seviyede
musteri korumasi saglamak igin hazirlanmigtir.

Bu kilavuz, sogutulmus ve dondurulmus gidalarin islenmesi, dagditimi ve
depolanmasi icin temel dnerileri 6zetlemektedir.

HACCP ilkeleri temelli gida guvenligi sisteminin amaci, olasi gida zehirlenmelerine
yol acabilecek belirli faktorleri kontrol altinda tutmaktir.

Gida isletmecileri ve ilgili kontrol kurumlari, gida kaynakli hastaliklari 6nlemek icin
isbirligi yapmalidir.

Kilavuz ayrica projenin Cevrimici Gida Guvenligi Platformu Uzerinde de
http://tccfoodsafetyproject.eu/ halkin erisimindedir. Gida ve catering
sektorlnde yer alan tum taraflar, gunlik ¢aligmalarinda bu kilavuzu degerli bir
arag olarak gérmelidirler.


http://tccfoodsafetyproject.eu/

4. SOBUTULMUS VE DONDURULMUS GIDALARIN KALITE
VE GUVENLISi: GENEL BAKIS

Sogutma, gida sicakliklarinin ortam sicakliklarinin altina ama -1°C’in Uzerine
dugUrdlmesidir. Bu, gida bozulmasi ve ¢lrimesi ile baglantill mikrobiyal, fiziksel ve
kimyasal ve biyokimyasal reaksiyonlarin cogunu geciktirerek gida malzemelerinin
etkin kisa sireli korunmasi ile neticelenir. Sogutulmus sicakliklarda (genellikle
0°C ile +5°C arasinda) mikroorganizmalarin bliyimesi yavas gerceklesir ve gida
bozulma ve clrime reaksiyonlari genellikle birka¢ gln, bazen birka¢ hafta
boyunca taze muadiliyle karsilastirilirsa daha uzun sureler boyunca korunur ve
gida guvenligi ve kalitesi saglanir. Ancak sogutulmus gidalar bozulabilirdir ve
yasamlari boyunca asamall olarak bozulurlar. Gida bilegsenlerinde bulunabilen
veya gida iglenirken ortaya cikabilecek mikroorganizmalarin buylimesi ve
aktivitesi bozulmaya neden olabilir. Guvenli ve ylksek kalitede sogutulmus
gidalar, Uretimde (¢capraz bulasma dahil) asgari kontaminasyon, hizli sogutma ve
depolamada isleme, dagitim, perakende teshir ve tlketici depolamasi esnasinda
duglk sicakliklar gerektirir.

Dondurma iglemi, gidalari daha reaksiyona girmeyen bilesen haline getirerek
ve gida bozulmasina neden olan ve kaliteli raf omrind sinirlayan zararli
reaksiyonlari yavaglatarak depolama émriniu korur. Ancak, bir dizi fiziksel ve
biyokimyasal reaksiyonun hald meydana gelebilecedi ve bunlarin birgogunun
onerilen tagima, Uretim ve depolama kosullari yerine getirimediginde ortaya
cikacagi kabul edilmelidir. -10°C"in altinda az sayida mikroorganizma Uremesine
ragmen, dondurma ve dondurarak depolamanin gulvenilir bir biyosit olmadig
kabul edilmelidir. Glvenli dondurulmug gidalarin Gretimi, sogutulmus veya taze
muadili gibi iyi Uretim uygulamalarina (lUU) ve HACCP ilkelerine ayni Ozeni
gerektirmektedir. Dondurulmus gidalarin iyi gtvenlik kaydina dayanan yanls
bir glvenlik algisi, dondurulmus gidalari hazirlarken, kullanirken veya dagditirken
gosterilen 6zeni ve titizligi azaltmamaldir.

Soguk zincir, hammadde tedarikgisinden (6rn. sitiin ¢iftlikte sogutulmasi)
tlketicilerin buzdolabina/dondurucusuna ve aradaki tim adimlara kadar uzanr.
Asagidaki liste, hem sogutulmus hem de dondurulmug gida Ureticileri i¢in en
onemli ‘yapilmasi ve yapilmamasi gerekenler’ bazilarini icermektedir:

= UrGiniin 8mriintin tim safhalarinda yiiksek seviyede hijyeni korumak.

* Hazirlama ve imalattan sonra Urlnlerin hizli ve yeterli sekilde sogutulmasi veya
dondurulmasi.

* Depolama ve daditim sirasinda mimkin olan her yerde soguk (<5°C) veya
donmus (<-18°C) sicakliklar kati bir sekilde korumak.

= Depolarda ve teshir dolaplarinda soguk (<5°C) ve donmus (<-18°C) sicakliklari
kati bir sekilde koruyun.

= Sogutulmus veya donmus Urdnlerin, sicaklik kontrolli alanlar arasinda surekli
bir islemde (durma veya gecikme olmadan) transfer edildiginden emin olun,
orn. depolara teslimat kamyonlar; perakende teshir Unitelerine depolama
alanlari.

» Depolama ve perakende teshir dolaplarinda pigmis ve pismemis sogutulmus
veya donmus Urunleri ayirin, rn. pismemis etleri ve yemeye hazir et GrUnlerini
ayrilmasi.



» Uygun ve kalibre edilmis aletler kullanarak sogutulmus ve dondurulmus gida
uruna sicakliklarinda sik ve sistematik sicaklik kontrolleri yapilmasi.

* Sogutulmus veya donmus perakende dolaplarini Urlnle asirn yuklemeyin:
dolap Ureticisinin tavsiye ettigi kapasite ve yiukleme sekillerini géz énlinde
bulundurun.

= Tim personeli (tiketiciler dahil) sogutulmus ve dondurulmus gidalarin dogru
kullanimi ve saklanmasi konusunda bilgilendirin, egitin. Yeni uygulamalar
benimsendiginde yeniden egitim verin.

Gulvenligi ve kaliteyi saglamak igin sogutma zincirinin tagsima ve dagitim
boélimlerinin kontrol edilmesi 6zellikle dnemlidir. Elimizdeki en 6nemli arag,
sogutma zincirinin her noktasinda gidalarin sicakhginin izlenmesidir.

Sogutulmus gidalarda glvenligi korumak igin verilen maksimum sicakliklar
mevcuttur. Bozulabilir Gida Maddelerinin Uluslararasi Tagimasina lligkin Anlagma
(ATP Anlasmasi) tasima icin asagidaki maksimum degerleri vernektedir: Etler icin
7°C; et Urlnleri ve tereyadi icin 6°C; kimes hayvanlari, stut ve sut Urunleri igin
4°C; sakatat icin 3°C ; balik i¢cin 2°C. Bu sicakliklar ayrica dagitim, depolama ve
perakende teshir dahil olmak Gzere Uretimin tUm agamalarinda izlenecek iyi bir
kilavuzdur.

Dondurulmus gidalarda kalite ve glvenligi korumak i¢in soguk zincirin her bir
ana safhasi icin sicaklik gereklilikleri mevcuttur. Tagima veya yerel dagitim
sirasinda kisa sureler icin -15°C’ye izin verilen istisnalara ragmen, stabilize
gida sicakliklarinin -18°C veya daha sogukta tutulmasi dnerilmektedir. Ayrica,
perakende teshir dolaplari, iyi saklama uygulamalarina uygun olarak -18°C’ta
olmali, ancak -12°C’den daha sicak olmamalidir. Ev tipi donduruculardaki gidalarin
maruz kaldigi olasi sicakliklar icin de dikkate alinmalidir - bu: dondurucunun ‘yildiz
derecesi’'ne baglidir; G¢ yildizl bir dondurucu -18°C’nin altindaki sicakliklara, iki
yildizli bir dondurucu -12°C’nin altindaki sicakliklara ve tek yildizli bir dondurucu
-6°C’'nin altindaki sicakliklara sahiptir. Sonrasinda, dondurulmusg Urdnler igin
pratik saklama sUresi sadece birka¢ gunle sinirlidir.

Sogutulmus ve dondurulmus gida imalati boyunca gida guvenliginin glvencesi
¢cok &nemlidir. Gida mikrobiyolojisi, kalite kontrol ve risk degerlendirmesi
ilkelerini birlestiren bir Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalari (HACCP) yaklasim,
gida guvenligini saglamak ve gida guvenligi yasal metinlerine uygun olarak
‘durum tespiti’ géstermek icin bircok dtizenleyici yerel kurum tarafindan tavsiye
edilmektedir.

5. TEHLIKE ANALIZi KRIiTIK KONTROL NOKTALARI
(HACCP)

HACCP, gida Uuretiminde guvenlik ve kalite kontroll acisindan &nemli bir
unsurdur. Uygun sekilde uygulandiginda, Urln kalitesi ve glvenligine tam
baglihgr hedefleyen bir yénetim araci saglar. HACCP, gida Uretimindeki sorunlari
belirlemede faydalidir ve temel rlnler ve islemler igin iyi sekilde ise yarar. KOBI
gida Ureticisi i¢in kaginilimaz dezavantaj, yeni veya karmasik drunler Gzerinde
tehlike analizi yapmak icin dnemli kaynaklar ve uzmanligin gerekli olabilmesidir.

Gerekli olabilecek faaliyetlerin 6zetiyle, HACCP’nin 7 ilkesi;

» Potansiyel tehlikelerin belirlenmesi

= HACCP ekibiyle (mikrobiyologlar ve islem mihendisleri dahil) birlikte tim
aran/iglemler icin bir akis semasi olusturulmasi - her iglem adimiyla ilgili
tim tehlikelerin listelenmesi - tehlikeleri ortadan kaldiracak veya azaltacak
onlemlerin listelenmesi.

- -




* Belirlenen tehlikeler icin Kritik Kontrol Noktalarinin(KKN) saptanmasi

= KKN belirlemek (kontrol uygulanabilecek adimda ve tehlikenin ortadan
kaldirimasi icin elzemdir)

* KKN’larini kontrol icin hedef seviyeler/toleranslar belirlemek

= KKN’rinda tehlikelerin ortadan kaldirlmasi i¢in g&sterilen &nceden
belirlenmis kontrol degerleri olugturmak.

* KKN’larinin kontrolii icin izleme sistemleri olusturmak/uygulamak

= Orn. Belirlenen KKN (zerindeki kontrol derecesini degderlendirmek icin
planli bir gézlem veya dl¢ciim dizisi olugturmak.

» KKN’nda sapma oldugu durumda dlzeltici faaliyetler belirlenmesi

= KKN kontrol kaybi oldugunu gésterdiginde énceden belirlenmis bir faaliyet
kararlagtiriimasi.

* HACCP sisteminin ¢alistiginin dogrulanmasi

=» HACCP sisteminin galistigini teyit emek icin belgelerle kanitlar da dahil
olmak Uzere ydntemler olusturulur ve uygulanir, érn. denetim, son Urin
testi, sUre¢ dogrulama.

» Prosedlr ve kayitlar icin bir belgeleme sistemi olugturmak
= Kayit tutma icin prosedurler ve uygulamalarin gelistiriimesi ve korunmasi.

Genel olarak, mikrobiyolojik tehlikeleri kontrol etmek icin mikrobiyolojik testlerin
kullanilmasi hem yuUksek maliyetli hem de etkisizdir. Bunun yerine, dolayl bir
kontrol &lctst olarak kullanilabilecek fiziksel veya kimyasal parametrelerin
Olcilmesi tercih edilir. Ancak mikrobiyolojik testler, yeni Grdnler icin veya mevcut
kontrolleri dogrulamak igin islem limitleri belirleyebilir 6rn. nihai Grin numunesi
alma, deneme testleri veya swab testleri.

Genel olarak, mikrobiyal kontaminasyonun &nlenmesi en iyi yaklagimdir.
Sogutulmus gidalar baglaminda Listeria monocytogenleri &zel olarak
bahsedilmeye degerdir. Tablo 1, gida Ureticisi tarafindan dikkate alinmasi gereken
basit bir “kontrol listesi”ni gdstermektedir.

TABLO 1: Listeria monocytogenlerin kontroli i¢in kontrol listesi

1. Ham madde tedarikginiz Listeria i¢in cevresel izleme ve kontrol tedbirleri
uygulamakta mi?

2. Ham maddeleriniz Listeria i¢in test edilmekte mi?
3. Listeria kontrolu icin izlenen uygun uygulama kurallari var mi?

4. Sogutucu ve dondurucularin etkin temizleme ve biyosid uygulamasi var
mi?

5. Pnématik sistemler fabrika ve isleme ortamini kontamine edebilir mi?

6. Cig ve pismis Urlnler arasinda olabilecek kontaminasyon édnlenmekte mi?




6. SOGUTULMUS GIDALAR- BASARI ICiN BAZI
GOSTERGELER

Sogutulmus gidalarin tazeligi, kalitesi, glivenligi ve uygunlugu ile énemli albenisi
olugur. Sogutulmus gida endustrisinin artan karmasikiig), sogutulmus gida
teknolojisinde bircok atilima yol agmigtir, ancak her zaman &zenli kontrollere
ihtiyag vardir. Bunlar, mikrobiyolojik glvenlik, uzatiimig kaliteli raf dmru, sicakhk
kontroll ve besinlerin tutulmasidir.

Sogutulmus gidalarda kalite ve giivenligin kontroliine iki ilke hakimdir: UiP (iriin-
islem-paket) ve ZST (zaman-sicaklik-tolerans).

UiP faktdrlerinin, sogutulmus gidalarin tretiminde erken bir asamada géz dniinde
bulundurulmasi gerekir, cinkl bunlar Grinln olasi ticari basgarisini belirlemektedir.
Bu kategoride, kullanigh bir “temel kural”, herhangi bir isleme adiminin, gida
malzemesinin dogal 6zelliklerinden bazilarini ve kalitesini ortadan kaldiracagini
g6z énldnde bulundurmaktir. Genellikle kalite, isleme ile elde edilemez, ancak
kesinlikle kaybedilebilir. YUksek kaliteli sogutulmus gidalar, yuksek Kkaliteli
hammaddeler ve malzemeler gerektirmektedir. Uriin gelistirme ekibi, formile
edilmis gidalarin bilegenleri ve icerikleri arasindaki etkilegimi dikkate almalidir.
UIP faktérleri sunlardir:

= Uriin
= Ham madde kalitesi.
= Katki maddeleri/lezzet arttiricilar dahil iceriklerin kalitesi ve uygunlugu.

= Uriin formiilasyonu-bilesen parcalarinasil bir araya gelerek nihai sogutulmus
arand olusturmaktadir.

* Islem
= Sogutma isleminin hizi ve etkinligi.
= Ek islemlerin kullanilmasi 6rn. Isitma, pastérizasyon.

= Paket
= Fiziki, kimyasal ve bariyerler sagyalan ‘olagan’ ambalajlama.
= ‘Modifiye Atmosfer Paketleme’ gibi ‘ileri ambalajlama’.

Sogutulmus gidalarin islenmesinde faydal bir adim, “engeller teknolojisinin”
kullaniimasidir. Engeller, her biri gidadaki mikroorganizmalari azaltma etkisine
sahip kimdalatif adimlardir. Bilinen engeller sunlardir:

= Fiziki engeller
= Isi (6rn. haglama, pastérizasyon, konserveleme).
= Soguk (6rn. sogutma ve dondurma).
= Ambalajlama (6rn. vakum, aseptik, MAP).

» Fizyo-kimyasal engeller
= Tuz,seker, dehidrasyon, su aktivitesi.
= Asidite (asitlik dlizenleyici, fermentasyon).
= KUkurt diyoksit, duman, gazlar, etanol.
= Klorin.



» Mikrobiyal olarak turetilmis engeller
= Gida mikro ortamindaki rekabetgi flora.
= Baslangi¢ kalturleri.
= Bakteriyosinler.

Soguk zincir uygulamalarinda sicaklik en énemli engeldir. Bu nedenle sicakligin
kontroll ¢cok énemlidir.

ZST faktorleri, depolama esnasinda kaliteyi ve glivenligi temin eder ve gidalarin
uzun kaliteli raf dmrine sahip sekilde nasil teslim edilecegine dair rehberlik verir.
ZST kavramlari, depolama sicakligi ve depolama émrU arasindaki iligkiyi ifade
eder. Farkll gidalar icin, kalite bozulma oranini farkli mekanizmalar yénetir ve
pratik depolama édmrunu belirlemenin en basarili yolu, gidayi farkl sicakliklarda
uzun sureli depolamaya tabi tutmaktir. ZST iligkileri, degisen veya dalgalanan
sicakliklarin kaliteli raf dmrU Gzerindeki etkilerini de tahmin edebilmektedir.

Sogutulmus gidalar kolayca istya maruz kalir ve sicaklik kontroll ve izleme, gavenlik
ve kalite kontrolinde 6nemli bir faktérdir. Listeria, Yersenia ve Aeromonas
gibi mikroorganizmalarin duglk sicakliklarda potansiyel olarak buyUmesi icin
farkindaligin surdiridlmesine de ihtiyac vardir. Ozet olarak, sogutulmus gidalar
icin gerekli sicaklik kontrolinin saglanmasiyla ilgili olarak asagidaki faktérler
onemlidir:

Sogutulmus gida Uretimi ve depolanmasinda:

» HACCP planinda urun sicakliklarini ‘kritik kontrol noktalari” olarak kullanin.
Sogutulmus gida dagitiminda:

= Tum dagitim slreci boyunca uygun sicakligin saglanmasi i¢cin dagitim aracinin

onceden sogutulmasi gereklidir.

* Dagitim surecinde Urlin ve ortam sicakliklari yakindan izlenmeli ve kayit altina
alinmalidir. Mevcut sistemler, veri kaydedicileri icerir (hem yerinde hem de
tasinabilir).

* Zaman-sicaklik gostergeleri (ZSG'leri) gida Urinlerinin izlenmesi igin gelisen
bir teknolojidir: bir Ingiliz Standartlari Belgesi derlenmistir (BS7908, 1999).

Sogutulmus gida vitrininde:

* Sogutulmus gida dolaplarina sicak Urlinlerin sokulmasi genel bir sicaklik artisina
neden olabilir: dolaplarin yalnizca gidalari sogutmak i¢in tasarlanmadigi ve
yalnizca muhafaza amacl oldugu unutulmamalidir.

= Kéta dolap stoklama ve istifleme dizenlemeleri ve yetersiz bakim, dusuk
sicakliklarin korunmasinda 6énemli sorunlara neden olabilir.

» Dolaplardaki buzlu sogutma sarmallari, uygun defrost rejimlerine ve dogru
termostat ayarina ihtiya¢ oldugunu gdsterir.

* Dolap tasarimina mudahale, dolap icindeki soguk hava akisini bozabilir ve
sicaklikta artisa neden olabilir.



7. EN YUKSEK KALITE iCiN GIDALARIN DONDURULMASI

Dondurma iglemi, gidalarin tadini, dokusunu ve besin degerini diger muhafaza
yéntemlerinin ¢ogundan daha iyi koruyabilir. Ancak bu nitelikler, gida
malzemelerinin dikkatli se¢imine, uygun on iglemlerin kullaniimasina, dondurucu
ve dondurulmug depolama opsiyonlarinin se¢imine ve uygun ambalaj kullanimina
baglidir.

Dondurulmug gidalarineniyikalitede olmastigin temelunsurlar, Gretimindondurma
islemi 6ncesi, dondurma ve dondurma sonrasi asamalari altinda tanimlanabilir.
Asagidaki kutular, G¢ ana gida kategorisi i¢in bazi hususlari géstermektedir:

Adim 1: Dondurma iglemi dncesindeki hususlar:

DONDURMA iSLEMI ONCESI HUSUSLAR

MEYVE VE SEBZELER

1. Yabanci cisimlerin
ortadan kaldiriimasi dahil
olmak Uzere yuksek
kalitede hammaddeler.

ETLER

1. Mikrobiyal durum
(mezofilik, psikotrofik
ve pseudomonas) dahil
olmak Uzere yuksek
kalitede hammaddeler.

BALIK

1. Mikrobiyal durum
(TVC, koliformlar ve
Staphylococus) dahil
olmak Uzere ylksek
kalitede hammaddeler.

2. Dondurma/
dondurulmusg depolama
icin uygun cesitler

2. Hayvancilik/beslenme.

2. Balik tUrlerinin
duyusal, koku/tat
degiskenligi.

3. Guvenlikle ilgili
konular, érn. pestisitlerin,
yabanci maddelerin
uzaklastiriimasi.

3. Sogutma ve
yaglandirma,
cabuklagtirilmig
kondisyonlanma.

3. Tagima kaynakli zarar.
Orn. Fileto.

4. Kalite ozelliklerinin
Olctimu. Orn. duyusal,
besinsel, renk.

4. Kalite Ozelliklerinin
olctimu. Orn. eksime, et-
yag orani, doku.

4. MUmkun oldugunca
hizli sogutma,
sanitasyon.

5. Endustrinin teknik
sartlari.

5. Endustrinin teknik
sartlari.

5. Kalite ozelliklerinin
olctimdi. Orn. doku,
histamin seviyeleri.




DONDURMA iSLEMi ONCESI HUSUSLAR

MEYVE VE SEBZELER

1. Kesme, hiicre
yirtiimasina ve raf
Omrinln azalmasina
katkida bulunur.

ETLER

1. Etin pisiriimesi raf dmrinin
artmasina yardimci olur.

Adim 2: Bazi ortak dondurma &ncesi igslemlerin etkilerini anlamak

BALIK

1. Batun ve ici bosaltilmig
baliklar, kesilmis/kiyilmig
baliklara goére daha uzun
kaliteli raf dmrine sahiptir.

2. Beyazlatma veya
kimyasal igslemler
esmerlesmeyi ve
kot tatlar 6nlemeye
yardimci olur.

2. Otlar ve baharatlar, ette
acllagmay! kontrol eden
maddeler icerebilir.

2. Eksiksiz ve etkili
“temizleme”, bozulma

ve acllasmadan sorumlu
enzimlerin ortadan
kaldiriimasina yardimci olur.

3. Daldirma iglemleri,
Orn. seker ¢ozeltileri,
soguk zincirde
buharlagmayi ve
doku degisikliklerini
azaltabilir.

3. Tutsulenmis et, kaliteli raf
omrinl uzatir ve antioksidan
etkilere sahip olabilir.

3. Kriyoprotektanlar,

orn. karbonhidratlar ve
polifosfatlar dokusal
oOzelliklerin bozulmasini en aza
indirebilir.

4. Kesme, raf dSmrina azaltir.

5. Yag ve tuz tutulumu,
acilagmayi artirabilir.

Adim 3: Dondurma igleminin ihtiyaglarini anlamak

DONDURMA iSLEMi HUSUSLARI

MEYVE VE SEBZELER

1. Hazirlama ve én-
islem sonrasi hemen
dondurmak.

ETLER

1. Hazirlama ve én-iglem
sonrasl hemen dondurmak.

BALIK

1. Hazirlama ve én-iglem
sonrasl hemen dondurmak.

2. Yavag dondurmaktan
kaginiimasi. Orn. soguk
depolarda.

2. DUguk 1sida dondurmaktan
kaginiimasi. Orn. soguk
depolarda.

2. Yavag dondurmaktan
kaginiimasi. Orn. soguk
depolarda.

3. Nemi korumak,
hicresel hasari en aza
indirmek ve besinlerle
yaplyl korumak icin hizli
dondurmanin tegvik
edilmesi. Orn. ticari
dondurucularda.

3. Nemi korumak, protein
denatirasyonunu azaltmak
icin hizl dondurma
isleminin tegvik edilmesi.
Orn. ‘sertlesme’yi azaltmak
icin ticari dondurucular
kullaniimasi.

3. Doku ve lezzeti korumak,
bozulmaya neden olan
kimyasal ve enzim
reaksiyonlarini en aza
indirmek igin hizl dondurma
isleminin tegvik edilmesi.

4. Genis Urunlerde ¢ok
hizl dondurma iglemi
mekanik zarara yol
acabilir. Orn. gatlama.

4. Daha hizl dondurma iglemi
15191 etkili bir sekilde dagitan,
daha parlak bir Grin olugturan
buz kristallerini tegvik eder.

4. Daha hizli dondurma,
buzun neden oldugu fiziksel
hasari azaltan ve et dokusu
ozelligini koruyan daha kuguk
buz kristallerini tegvik eder.

Dondurulmus saklama icin ¢esitli gidalarin -18°C dondurucu sicakliginda pratik
saklama sureleri Tablo 1’de verilmigtir.




TABLO 1: DONMUS GIDALARIN -18°C'DE ONERILEN EN FAZLA SAKLAMA SURELERI

PRATIK SAKLAMA OMRIJ (AY)

SEBZELER CiG ET VE ET URUNLERI
Brokoli 18 Antrikot, Biftek 12
Yesil Fastilye 15 Kiyma 10
Havucg 18 Kuzu Fileto, Pirzola 10
Karnabahar 15 Domuz Fileto, Pirzola 6
Koganda Misir 12 Sosis 6
Bezelye 18 Domuz Pastirmasi 2-4
Patates Cipsi 24 Biitiin Tavuk 18
Ispanak 18 Tavuk (Kesilmis) 18
Lo . Biitiin Hindi 15
BALIK VE KABUKLU DENiZ URUNLERI  [G5can Oraek/Kaz 5
Yagl Baliklar (Orn: Ringa,
Somon, Uskumru) 4 DiGER GIDALAR
Alab“allk (Orn. Dil baligi, Pisi 8 Dondurma 6
baligi)
Yassi Balik(Orn. Dil bahig, Pisi
balig) 10
Karides, Istakoz, Yenge¢ 6
istiridye

8. GEREKLI SICAKLIGIN SASLANAMAMASI, SOGUTULMUS
VE DONDURULMUS GIDALARIN RAF OMRi

Sogutulmus gidalardaki sicaklik kontrolld, gida gulvenligi acgisindan ¢ok
onemlidir. Gerekli sicakligin saglanamamasi, patojenik bakterilerin olusumuna
ve buylmesine neden olabilir. Tablo 2, alti taninmig patojenik cinsin minimum
blylme sicakliklarini (MGT) gdstermektedir:

TABLO 2: GIDALARDA BULUNAN BAZI BAKTERILERIN ASGARi BUYUME SICAKLIKLARI

BAKTERI TUR( ASGAR BUYUME SICAKLIGI (°C)

Salmonella 51°Cila 8.7°C

Mezofilik . 9.5°C ila 10.4°C (blyUme icin)
S EBROkus aureus 14.3°C (toksin Uretimi icin)
Escherichia koli 71°C
Listeria monositogenler -0.1°C ila +1.2°C

Psikrotrofik | Yersinia enterocolitica -09°Cila -1.3°C
Aeromonashidrofili -01°Cila +1.2°C arasli




Sogutulmus  gidalarin, donmus gidalara  kiyasla, sicakliklart  hizla
ylkselebileceginden, kolayca sicakliga maruz kaldiklarina dikkat edilmelidir.
Ikincisinde var olan buz, onlari guvenlik agisindan ve idealin altindaki sicakliklarda
kisa sureler icin kalite kaybindan ‘korur’. Sogutma zincirindeki tim asamalarda
sicaklik kontrolii ve disiik bir baslangi¢ bakteri sayimi (6rnegin gram basina
10¥den az) ihtiyacinin farkinda olmak, ttiketici de dahil olmak lizere, sogutulmus
gidalarin igslenmesiyle ilgili herkes igin blyuk énem tasir.

Ek olarak, sicaklik kontroli hem duyusal hem de besleyici nitelikleri korur, érn.
2°C sicaklikta saklandiginda sebzelerdeki C vitamini kayiplari giinde %10’a kadar
cikabilir; ancak +20°C sicaklikta saklandiginda C vitamini kaybi giinde %50'nin
Uzerine cikabilir.

Donma hasari, ¢ézuldukten sonra bir Grlinde kalite kaybina neden olan bir dizi
mekanizma tarafindan olusur. Dondurulmusg Urinde kalite kaybi gérulebilir,
érn. dondurucu yanigi, renk bozulmasi, mekanik hasar, ancak ¢cogu durumda
kalite kaybi, ¢ézilme ve pisirme isleminden sonra fark edilmez. Kalite kaybi
mekanizmalarinin pek ¢ogu, depolama sicaklig tarafindan belirlenir ve énerilen
degerin Uzerinde gegirilen zamanla hizlanir. Ayrica sicaklik dalgalanmalariyla
artarlar.

Buz ve su, gida materyallerini agagidaki sekiller de dahil olmak tzere farkl yollarla
bozabilir:

* Donmamis su. -18°C’nin altinda bile %10’a kadar su donmayabilir ve fiziksel ve
biyokimyasal reaksiyonlarda yer alabilir.

» Donma hasart - suyun buza ddnlserek genlesmesi gidada yapisal hasara
neden olabilir. Bu genellikle, ¢dzuldikten sonra donmus malzemelerde genis
gereksiz kumun asir damlama kaybinin nedenidir. Etki, hizla dondurularak ve
donmug depolama esnasinda dustk ve istikrarli sicakliklar korunarak en aza
indirilebilir.

= ‘Ostwald olgunlagmasi’ - bu, buylk buz kristallerinin daha kt¢uk buz kristallere
ragmen blydme egilimidir. Etkisi, donma hasarina neden olmaktir. Diguk ve
istikrarli depolama sicakliklarini koruyarak en aza indirilebilir

* Toplanma - iki bitisik buz kristalinin bir araya gelerek buz kristali boyutunun
artmasina ve donma hasarina yol agcmasi. Yine, dusuk ve istikrarli depolama
sicakliklarini koruyarak en aza indirilebilir.

= Buharin yer degismesi-bu, en ¢cok donmus gidalarin ytzeyinde, ambalajin i¢
kisminda ve gida ylzeylerinde buz birikmesi olarak goérulur. Kontrol edilmezse
bu, dondurucu yanigina ve buna bagl olarak renk ve dokuda degisikliklere
neden olabilir. Urindn yUzeyi ve merkezi arasindaki sicaklik gradyanlarindan
kaynaklanir ve dusuk ve istikrarli depolama sicakliklari korunarak en aza
indirilebilir.

» Cozinen madde konsantrasyonu ve ozmotik dehidrasyon - buz olusumu
sirasinda, donmamig sudaki ¢ézinen madde konsantrasyonu artar, bu da
driin boyunca tutarsizliga ve hlicre zarlarinda hasara yol agar. Ayrica su ve
¢6zlnen maddeler hlicresel yapilardan sizarak turgor kaybina ve i¢ hasara
neden olabilir. Bu etkiler, dlglk depolama sicakliklari ile en aza indirilebilir.



9. FABRIKADAN TUKETICIYE PRATIK SOGUK ZINCIR
KILAVUZU

Tipik bir soguk zincirdeki faaliyet sirasi Sekil 1’de gosterilmektedir:

SEKIL 1. TIPiK BiR SOGUK ZINCIR

Ham madde
secimi ve
hazirhik

Ambalajlama

Tiiketici tarafindan
isleme ve yenileme

Gelistirilmis ekipman tasarimi, kalite kontroll, gida guvenligi ve kalitesi ile ilgili
konularda artan farkindalik sayesinde sodguk gida zincirlerinde giderek daha
iyi sicaklk kontroli elde edilmektedir. Ancak, rahatliktan kaginmak ve sicaklik
izlemeyi entegre etmek énemlidir.

Aktarma noktalari, 6r. sodutucu/dondurucudan soduk depoya, fabrikadan
dagitim aracina, perakende dolaplarindan tiketicilerin buzdolaplarina, bilinen
sorun yaratan alanlardir. Faydali bir kavram, bayradin (gida Grini) bir sorumlu
kisiden digerine guvenli bir sekilde aktarildigi ve bir imzalama sisteminin trln
sicakligr ve gecmisi hakkinda bilgi icerdigi ‘réle sistemi’dir. Boyle bir sistem,
gida urudnlyle temas etmesi muhtemel personelin kapsaml egitim ve égretimini
gerektirmektedir.

Soguk zincirin izlenmesi, gida Urlin sicakliklariyla ilgili detayl bilgileri
gerektirmektedir. Sicaklik izleme hem 6lcim hem de kayit tutmayi igerir.

Sicaklik izleme sistemi tanimlanirken:

= Gerekli sicaklik araligi nedir ve enstriman igin olasi isleme sicakhgi nedir?

= Uriin sicakhigini olemek igin neye ihtiyacimiz var? Ortam sicakliklar? Ambalaj
sicakhgi?

= Sicakhdi 6lgmeli miyiz yoksa 6l¢tp/ kayit mi etmeliyiz?

* Zaman ve sicaklik kombinasyonunu élgmeli miyiz? Ne gibi bir numune alim
sikligina ihtiyag vardir?

= Sistem, sicakliklarin daimi kaydini saglamal mi?

* Gereken kesinlik nedir?



» Gerekli tepki suresi nedir?

= Elektronik ise, pil dmri uygulamayi tehlikeye atar mi?

* Nasll bir prob gereklidir? Paketler arasinda ulagmak i¢in uzun diz bir prob mu?
* Probun/elektronikler su gecirmez mi olmalidir?

» Sicaklik verileri ticari veri analiz tablolarina veya yazihm paketlerine aktarilabilir
mi?

= Sistem kalibrasyon kolayligi sagliyor mu?

Sicakliklar dogrudan (gida ile temas) veya dolayli olarak (cevreyi dlcerek veya
paketler arasinda) olgtilebilir. Sicaklik kontrolleri icin genel arastirma asamalari
sunlardir:

= Urtiniin sicaklik gecmisini tespit etmek igcin hava sicakligi kaydedicilerini ve
termometreleri inceleyin.

= Uriin gérinimiini gézle kontrol edin, ¢dziilme belirtilerine bakin. Bunlar
sunlari icerebilir: sizma kaybi, paketin icinde buz, defolu ambalaj.

= Yakin duran paketler veya kutular arasindaki sicakligi &lcerek tahribat
yaratmadan bir arastirma yapin.

* Onceden sogutulmus bir probla dlcim yapin ve iyi yuzey temasi olusturun.
Probun iyi bir termal iletkenlige ve dusuk bir 1sI kutlesine sahip oldugundan
emin olun.

* lyi bir olcum elde etmek icin prob ve paket arasina yeterli basing uygulayin.
Problar, probun sicakliga duyarl kismini tamamen batirmaya ve ayrica diger
alanlardan isi iletiminden kaynaklanan hatalari en aza indirmeye yetecek bir
derinlige yerlestiriimelidir.

» Sabit, dalgalanmayan bir sicaklik g&stergesi elde etmek icin prob yeterli bir
slre yerinde tutulmalidir. Mimkinse birden fazla noktadan élcim yapilmali,
bir noktadan digerine hizla gecilmelidir.

* Yukaridakitestlerden herhangibirisicakligin cok ytksek oldugunu gdsteriyorsa,
invaziv bir test gerekebilir. Gida Ureticisine ve ilgili AB Direktiflerine atifta
bulunulmalidir (6rn. resmi 6l¢lim prosedurleriicin 92/2/EEC, gida maddelerinin
hijyeni icin 93/43/EEC).

10. SOGUK ZiNCIiRDE GIDA PAKETLEMENIN ROLU

Ambalaj, Urlinln dUreticisinden tuketiciye aktarilmasi sirasinda dig kaynakh
kontaminasyondan ve hasardan korunmasinda kilit rol oynar. Ambalaj secimi
esasinda ekonomik, teknik ve yasal faktdrlerce belirlenir. Ayrica, iyi tasarlanmig
ve tlketiciyi cezbeden bir ambalaj, tiketiciye ylksek kalitede ve sorumlu gida
Uretimi imajl vermeye yardimci olacaktir.

Gida ambalajinin birincil amaci, gidayi dis tehlikelerden koruyabilmektir. Benzer
sekilde, gida ile temas eden malzemelerle alakali Avrupa Direktiflerinde de
belirtildigi Gzere, migrasyon sinirlari da dahil olmak Gzere ambalajin kendisi gidayi
hicbir sekilde etkilememelidir.

Paket engelleyici &zellikleri, gidayi, renklerin bozulmasina, lipidlerin ve doymamig
yaglarin oksidasyonuna, proteinlerin denatirasyonuna ve karakteristik duyusal
niteliklerin genel kaybina neden olabilecek gaz, isik ve su buharinin girisinden
korur. Benzer sekilde engelleyici 6zellikleri dehidrasyon ve agirlik kaybini ortadan
kaldirarak gidadan dig ortama nem kaybina kargi koruma saglar.



Gida ambalajlar igin plastik, metal ve kagit/karton gibi ¢cok cesitli malzemeler
kullaniimaktadir. Plastik ambalajlar, gida malzemesinin gerekliliklerine ve ambalajin
maliyetine bagl olarak ¢ok cesitli &zellikler saglayabilir. Tablo 3, yaygin ambalaj
malzemelerinin dizenlenmesi igin engelleyici 6zelliklerinin bazi kargilagtirmalarini
gostermektedir:

TABLO 3. BAZI GIDA AMBALAJ MALZEMELERININ RELATIF OKSIJEN VE SU BUHARI
GEGIRGENLIKLERI

Relatif gegirgenlik

Ambalaj malzemeleri

Oksijen Su buhari
AlUminyum <50 (engelleyici) <10(engelleyici)
Etilen vinil asetat (EVOH) <50 (engelleyici) degisken
Polikarbonat(PC) 200-5000 100-200(yiiksek)
(orta engelleyici)
50-200 _
Polyester (PET) R 10-30(yari engelleyici)
200-5000

Polipropilen(PP) 10-30(yari engelleyici)

(orta engelleyici)
Polietilen(PE)

200-5000
(orta engelleyici)

Yiksek yodunluklu (HDPE) <10(engelleyici)

Dislk yodunluklu (LDPE) | 5000-10000 (yUksek) | 10-30(yari engelleyici)

Malzeme o&zelliklerini daha da iyilestirmenin bir sekli olarak laminatlar, ‘ideal’
ambalaj ozelliklerinin bir kombinasyonunu saglayabilir. Ancak iyilestirilmis paket
ozelliklerinin artan maliyetlere neden oldugu genellikle dogrudur. Karton ve kagit
ambalajlar, engelleyici 6zelliklerini artirmak igin genellikle sentetik plastiklerle
lamine edilir.

Ek gereklilikler, gida ambalajinin gerekli sicaklik araliginda (dondurucu
sicakliklarindan firin sicakliklarina kadar gidebilen) fiziksel ve kimyasal olarak stabil
olmasi, yaygin paketleme/dolum makineleriyle uyumlu olmasi ve “tiketici igin
albeni” yaratmasidir. Kilit bir gereklilik, paketin ayni zamanda temel gereklilikleri
asagidakilerden olusan cevre direktiflerine de uymasi gerektigidir:

* Ambalaj, guvenlik ve hijyeni saglayacak ve paketlenmis Grln ve tlketici i¢in
kabul edilebilir sekilde asgari dizeyde olmalidir.

» Paketlemedeki zararli veya tehlikeli maddeler, yakma veya ¢6p alanindan
kaynaklanan emisyonlar, killer veya sizintilar en aza indirilmelidir.

*» Ambalaj, asagidakilerden en az biri yoluyla geri kazanilabilir olmalidir:
malzeme geri dénusumu; enerji geri kazanimh yakma; kompostlastirma veya
biyodegredasyon.

[

Ambalaj tekrar kullanilabilir olabilir.



1. SOGUK ZINCIR ICIN iUU OZET KILAVUZU

lyi Uretim Uygulamalari (IUU) yiiksek kalitede sogutulmus ve dondurulmus gidalar
elde edebilmek ve koruyabilmek i¢in pratik yollarla ilgili en iyi mevcut kilavuziugu
saglamayl amaglar. Operasyonlarin her adimi i¢in verilen kilit kilavuz noktalari
mevcuttur:

Adim 1: Ham madde ve ambalajlama

= Urin &zelliklerinin ayarlanmasi, 8rn. mikrobiyolojik, sicaklik, kalite, hijyen.
* “Onayli tedarikgiler” ve gelen Grin denetim rejimlerini benimsemek.
» Ambalajlama direktiflerine uymak, érn. gida ile temas eden malzemeler, cevre.

= Ambalajin teknik gereklilikleri karsiladigindan emin olmak, érn. engelleyicilik,
yalitim.

Adim 2: Uretim islemlerinin kontrolii

» Kaliteyi en Ust duzeye cikarmak igcin uygun dondurma ekipmani kullaniimasi
‘kristallesme bdélgesinden” mumkun oldugunca ¢abuk gecilmesi.

* Dondurma iglemini Grin bastan sona -18°C ‘ye ulastiginda tamamlanmig olarak
kabul etmek.

= Uretim 1sitma gerektiriyorsa, miimkiin olan en kisa siirede ve hizli bir sekilde
sogutun.

= Sogutulmus gidalarin 4°C’nin altinda depolanmasini ve taginmasini saglayin.
= Yiksek risk kategorileri 6zel (ayrilmig) Uretim kosullari gerektirir.

Adim 3: Uygun depolama kogullarinin korunmasi

= Birincil ve ikincil dondurucu depolarinin -20°C ile -28°C arasinda tutulmasi.
* Donmus Urn sicakliklarinin -18°C’nin altinda tutulmasi.

» Soguk depolarin 0°C ile 8°C arasinda tutulmasi.

* Hizla bozulan sogutulmus drinlerin -1°C ile +2°C arasinda tutulmasi.

* Mikrobiyolojik olarak hassas urinlerin 0°C ile +5°C arasinda tutulmasi.

* Soguk hava depolarinda hava sicakligi degisimlerinin en aza indirilmesi.

* Depolama rejimlerinde optimum istifleme modellerinin saglanmasi.

* Depolama tesisinin en sicak kismindaki hava sicakliklarini izlenmesi ve kayit
altina alinmasi.

= Sicakhgin saglanamadigini gésteren alarmlar kullaniimasi.
Adim 4: Sogutulmus ve dondurulmusg gidalarin dagitimi

* Birincil donmug dagitim i¢in -12°C ila -18°C arasindaki sicakliklar.

» Yerel donmusg dagitim icin, -12°C ila -15°C.

» Sogutulmus gidalar sicaklik kontrolu igin;

» Kategori 1 (-1°C ila +2°C): taze et, kimes hayvanlari, sakatat, ufalanmis etler,
balik ve kabuklu deniz drdnleri, fume balik.

= Kategori 2 (0°Cila 5°C):6nceden pisiriimis gidalar, kurutulmus etler, sandvicler,
pastorize sut/krema.

= Kategori 3 (0°C ila 8°C):meyve ve sebzeler, fermente etler, sert peynir, unlu
mamdiller, tereyadi/margarin, ekmegde sirilen gidalar.



Adim 5: Perakendecilik/gida hizmeti igin uygun kosullarin saglanmasi

= Sicaklik kontrolu i¢in gelen gidalarin kontrol edilmesi ve él¢tlmesi.

« isletme igi soguk depolarin izlenmesi.

= Perakende vitrin dolaplarinin Ureticinin talimatlarina gére calistiriimasi.

= Pisir-sogut ve pisir-dondur UrUnler i¢in, 2 dakika boyunca minimum 70°C’lik
bir yeniden isitma isleminin saglandigindan emin olunmasi.

= Yemek servisi igin yemek sicakliklarinin 63°C’nin Gzerinde tutulmasi.

Soguk zincirin herhangi bir safhasinda gida sicakliklarinin bitinligu ve kontroli
ile alakall duyulan sipheler, asagidaki basit kontrol sirasiyla teyit edilebilir:

Uriiniin sicaklik gecmisini belirlemek icin hava sicakligi kaydedicileri ve
termometreleri denetleyin

@ Urliniin gériinimiini gézle kontrol edin
@ invazif olmayan sicaklik élgiimleri gerceklestirin (8rn. Paketler arasi)

Eger yukaridaki testler asiri trln sicakligr gosteriyorsa, Urin igin invazif
sicaklik élcumleri yapiniz.

Faydali bir “temel kural”, soguk zincirin herhangi bir noktasi icin ASLA DAHA
SICAK OLMAYAN kuraldir: Dondurulmus gidalar igin -18°C, sogutulmus gidalar
icin +4°C.

12. TERIMLER SOZLUGU VE SIK SORULAN SORULAR

Bu boélum, bu belgede kullanilan bazi kilit terimlerin agiklamasini saglayarak, gida
Ureticisi ve tuketicisi tarafindan en sik sorulan sorularin bazilarina yanit verir:

SOGUK ZINCIR: Hammadde tedariginden Gretim, imalat veya kesime kadar Grindn
nihai tiketime sunulmasina kadar sicaklik kontrollt iglemler dizisi.

SOGUTULMUS GIDALAR: Kaliteli raf dmriind, saglikliigini ve giivenligini korumak icin
-1°C ile +8°C araligindaki sicakliklarda tutulan bozulabilir gidalar.

PISIR-SOGUT VE PISIR-DONDUR: Sirasiyla sogutulmus veya donmus sicakliklarda
depolamadan dnce gidalarin hizl sogutma veya dondurma islemine tabi olmadan
pisirilmesine (70°C 'lik zaman-sicaklik kombinasyonlarina 2 dakika veya esdegeri)
dayanan bir sistemdir.

DAGITIM: Gidalarin soguk zincirin farkli halkalari arasinda “teslim edilmesi” de
dahil olmak Uzere gidalarin fiziksel taginmasi ile ilgili bir ig sistemi, 6rn. Ureticiden
teslimat kamyonuna, teslimat kamyonundan perakendeciye.

GIDA BOZULMASI: Gidalarin bozulmasi, istenmeyen duyusal kalite kaybina neden
olan gidalarin bozulmasi. Bozulma mikrobiyal veya fiziko-kimyasal yollarla
meydana gelebilir.

DONDURULMUS GIDALAR: Kaliteli raf émriind, saghkligini ve guvenligini korumak
igin -18°C'nin altindaki sicakliklarda tutulan gidalar.

YUKSEK RISKLI GIDALAR: Gida zehirlenmesine neden olma potansiyeli en yiiksek
olan ve ¢ok yuksek hijyen standartlarinda tasarlanmis ve bakimi yapilmis dretim
alanlarinda Uretilmesi gereken gidalardir ve tum igslemler kontaminasyonu en aza
indirecek sekilde ydnetilir.



DONDURULMUS GIDALAR NE KADAR SURE SAKLANABILIR?

Bu, gidanin turline ve saklama sicakligina baghdir. Cogu gida, "ne kadar soguk
o kadar iyi" kuralina uyar ve ticari dondurucular -18°C (0°F) veya daha dusuk
sicakliklarda caligmalidir. Perakende vitrin dondurucularinin da -18°C veya
altinda tutulmasi gerekir. Ev tipi dondurucu sicakliklari, daha énce aciklandigi
gibi "yildiz derecesine" baglidir. Pratik depolama émurleri, meyve ve sebzeler i¢in
12-18 ay ile balik, kabuklu deniz Urlnleri ve dondurma igin yaklagik 6 ay arasinda
degismektedir.

COZULEN GIDALAR TEKRAR DONDURULABILIR MI?

Co6zulmuUs gidalarin yeniden dondurulmasihem guvenlikhem dekalite nedenleriyle
tavsiye edilmez. 'Hizli donmus' olarak etiketlenen gidalar, '¢ézuldikten sonra
tekrar dondurmayin' olarak etiketlenmelidir. Bunun temel nedeni, tliketicilerin
uygun eritme yontemlerinde kullanabilecekleri riskten kaginmaktir.

COZULMUS GIDALAR, NE KADAR DEPOLAMA OMRU BEKLENEBILIR?

Cozulmus dondurulmus gidalar, sogutulmus gidalar kadar dikkatli bir sekilde
islenmeli, yani buzdolabinda saklanmalidir. Capraz bulagma olasiligini énlemek
icin saklama kosullarina dikkat edilmelidir.

TUKETICILER, SOGUTULMUS VE DONDURULMUS GIDALARI OLABILDIGINCE TAZE TUTMAK
ICIN NE YAPABILIR?

Sogutulmus ve dondurulmus gidalarin mimkidn oldugunca guvenli, kaliteli ve
besleyici olmasini saglamak icin tlketicinin uygulayabilecegi bazi basit adimlar
vardir. Ornegin:

Aligveris yaparken: sogutulmus ve dondurulmus gidalari aligverisin sonunda satin
almaya ¢alisin ve sogutulmus ve dondurulmus gidalari serin veya donmus halde
tutmak icin ayri torbalarda (tercihen yalitimh) paketleyin.

Eve doénuldigunde: énce sogutulmus ve donmus yiyecekleri paketleyin -
mUmkun olan en kisa slirede sodutucuya/dondurucuya koyulduklarina emin
olun “beklemeden - sogutun!”

Evde: bir buzdolabi ve dondurucu termometresisatin alin ve kullanin. Buzdolabinin
ve derin dondurucunun c¢alisma sicakligini kontrol edin. +4°C'nin (buzdolabi)
altinda mi yoksa -18°C'nin (dondurucu) altinda mi ¢alisiyorlar?



13. SONUC

Hem glvenligi hem de kaliteyi saglamak icin sogutma zincirinin 6zellikle tagima
ve dagitim bolumlerinin kontrol edilmesi énemlidir. Elimizdeki en énemli arag,
sogutma zincirinin her noktasinda gidalarin sicakliginin izlenmesidir. Sogutulmus
gidalarda guvenligi saglamak icin belirlenmis maksimum sicakliklar mevcuttur.

14. KAYNAKCA

GIDA HIJYENI GENEL ILKELERI - CXC 1-1969, Codex Allimentarius, 1969'da
benimsendi. 1999'da degistirildi. 1997, 2003, 2020'de revize edildi. 2011'de
editoryal duzeltmeler.

Sogutulmusg, dondurulmug gidalar ve kuru bakkaliye depolama ve dagitim
kuruluglari icin lyi Hijyenik Uygulama Kilavuzu, - AB lyi hijyen uygulamalarina
iliskin ulusal kilavuzlar sicili.

Soguk hava depolarinda lyi Hijyen Uygulamasi Kilavuzu, - lyi hijyen uygulamasina
iliskin ulusal kilavuzlarin AB sicili.
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