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Esas No $ 722215

Hazir yiyecek {iireten firmalar driinleri ile toplumun hemen hemen her kesimine
ulagmaktadir. Bu nedenle firmalarda yiiksek saglik ve giivenlik standartlar1 uygulanmali ve
siki denetimler yapilmalidir. Son giinlerde basinda ¢ikan haberlerde hazir yemek iireten
firmalarin atik yaglan tekrar isleyerek halkin titketimine soktugu bildirilmistir. Biodizel
yakit olarak bile kullamlamayacag: belirtilen bu yaglarin sofralarimizda kullanim yiiksek
tehlike arz etmektedir. Geregi yapilmadikga birgcok vatandagimuizin saghgi ile oynanan bu
oyunlar devam edecek, gelecek nesillerimiz biiyiik tehlikeye altinda olacaktir.

SORU 1) Hazir yemek iireten firmalara uygulanan bir yonetmelik var midir? Var ise
yonetmelikte uygulanan standartlar nelerdir?

CEVAP 1) 05.06.2004 tarih ve 25483 sayih Resmi Gazetede yayimlanan 5179 sayili
“Gidalarn Uretimi, Ttketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin
Degistirilerek Kabulii Hakkindaki Kanun®, 09.06.1998 tarih ve 23367 sayih Resmi
Gazete’de yaymmlanan “Gidalarin Uretimi, Titketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik”,
10.07.1996 tarih ve 22692 sayih Resmi Gazete’de yayimlanan “Gida Uretim ve Satig
Yerleri Hakkindaki Yonetmelik” hiiktimleri geregince, gida ve gida ile temas eden madde
ve malzemeleri Gireten, lireten ve satan, satan igyerleri ile toplu tiiketim yerlerinin resmi
kontrol ve denetimleri Bakanhigimiz tarafindan yiiriitiilmektedir.

5179 sayii Gida Kanununun 4. maddesi geregi, hazir yemek iiretimi yapan igyerleri asgari
teknik ve hijyenik sartlara uyarak calisma izni ve gida sicili almak zorundadir. Bu
kapsamda hazir yemek {iretiminin gerg:eklegtirilebilmesi igin bir tesise sahip olunmasi ve
sbz konusu tesisin belediye miicavir alani igindeyse belediyelerden, miicavir alan diginda
ise 11 Ozel idare Miidiirliiklerinden “I$yer1 Ag¢ma ve Caligma Ruhsati”, firetilecek {iriin i¢in
ise faaliyetin bulundugu yerdeki Tarim il Mudurlugunden “Uretim Izin Belgesi” alinmas:
gerekmektedir.

Aynca 16 Kasim 1997 tarih ve 23172 sayii Resmi Gazete’de yaymmlanan “Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi” ve ilgili tebliglerinde hazir yemek {iretiminde hammadde olarak
kullanilan gida maddelerine iliskin kriterler belirtilmistir.

SORU 2) Bahsi gegen firmalar ne siklikta denetlenmektedir? Denetim sirasinda yapilan
analizler nelerdir?

CEVAP 2) Hazir yemek ireten igyerleri dahil tiim gida maddelerinin kontrol ve
denetimleri; gida tiretim, satig ve toplu tiiketim yerlerine y6nelik olarak Il Miidiirliikleri ve
11 Kontrol Laboratuar Miidiirliikleri ile miigtereken her yilin Aralik ayinda gida maddesinin
tagidig: riskle orantilt ve uygun siklikta olmak iizere hazirlanan Yillik Kontrol Programu ile
Bakanhfimiz Koruma ve Kontrol Genel Midiirltgii tarafindan, risk esasina dayah olarak
belirli tirlin gruplarinda yillik olarak hazirlanan Izleme ve Denetim Programiar
cercevesinde yapilmaktadir.

Keontrol ve denetimler; isletmenin ve tirtiniin dnceki denetimlerinden elde edinilen bilgiler
ve bilimsel veriler ile belirlenen riskli iiriin grubu, riskli isletmelerin 6ncelik sirasina
konuldugu, gida giivenligi stratejisinin belirlendigi yillik ve gok yillik olarak hazirlanan
program ve planlar dogrultusunda yapimaktadir. Ayrica denetimler esnasinda gerekli
gortildiigti durumlarda numune alimmakta olup; i1 Kontrol Laboratuvar Miidiirliiklerimiz

tarafindan Tiirk Gida Kodeksinde belirtilen analizler yapilmaktadir.
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SORU 3) Hazir yiyecek tireten firmalarin bitkisel yag atiklar1 tizerinde yapilan analizler ile
bu firmalann firetim stirecinde aym yag kag islemden gegirildigi tespit edilebilinir. Bu
analizler hangi siklikta yapilmaktadir? Analizler sonucu ¢ikan sonuglarin saglik
standartlarma gore hangi oranda olmasi gerekmektedir?

CEVAP 3) Yemek sektoriinde kullamlan yaglar Tirk Gida Kodeksinde yer alan kriterleri
kargilamak durumundadir. Bu kapsamda, dzellikle ugucu madde miktar1 (engok %0.2),
¢ziinmeyen safsizhklar (en gok %0.05) , peroksit degeri {en ¢ok 10 mili ekivalant),
kiriima indisi, yogunluk ve gesitli yag asitleri (ki bunlarin yaglara gore degisken degerleri
vardir). Denetimlerde yemeklik vyaglarin bu kriterleri tagiylp tasimadifn  kontrol
edilmektedir.

Universiteler ile isbirligi igerisinde gida giivenligine yonelik denetim hizmetlerinde
kullanmak fizere, bir defadan fazla kullanilan sivi ve katt yaglarn kullanim ozelliklerini
belirleyecek ve kizartma yaglarmin fiziksel ve kimyasal 8zelliginin hangi limitler igerisinde
kalmasi gerektigi, bu kimyasal limitlerin neler oldufu ve analiz metotlanna iliskin bir
calisma, Bakanlhifimizca baglatilmgtir.

SORU 4) Ocak 2006 ve Aralik 2006 tarihleri arasinda saghk standartlarina uymayan kag
hazir yiyecek tireten firma saptanmigtir? Bu firmalar hakkinda ne tiir islemler yapilmustir?

CEVAP 4) 5179 sayili Kanun gergevesinde hazir yemek firetimi yapan s6z konusu
igyerleri Bakanhfimizca diizenli olarak rutin denetimlere tabi tutulmaktadir. 2006 yilinda
yapilan kontrol ve denetimlerde 855 igyeri denetlenmis olup, 130 isyerine Kanun’un 29
uncu maddesinde belirtilen hiikiimler ¢gergevesinde yasal islemler uygulanmistir.

SORU 35) Hazir yiyecek iireten firmalarin HACCP uygunluk belgeleri var midir?

CEVAP 5) 15.11.2002 tarih ve 24937 sayilh Resmi Gazete’de yaymmlanan “Gidalarin
Uretimi Tiilketimi ve Denetlenmesine Dair Yénetmelikte Degisiklik Yapilmasma Dair
Yonetmelik™in 4 incli maddesinde yemek fabrikast gibi gida tiretim yerlerinin
kapasitelerine gére ne kadar siire igerisinde HACCP’in 7 temel ilkesine dayanan
prosediirleri uygulamak ve siirdiirmek zorunda oldugu belirtilmistir.

Ancak lokanta, fast food gibi toplu tiiketim yerlerinin ise HACCP uygulamasi miimkiin
olamayacagindan AB’ne uyum g¢ergevesinde 2006 yili Nisan ayinda baglayan “Tiirkiye’de
Gida Giivenligi ve Kontrol Sisteminin Yeniden Yapilandirilmas:1 ve Giiglendirilmesi
Eslestirme Projesi” kapsaminda bu tiir i§ verleri igin Hijven kilavuzlan, Bakanhk
gozetiminde ilgili kurum ve kuruluglar, konfederasyon, mesleki federasyonlar, firetici
birlikleri ve sivil toplum kuruluglan tarafindan hazirlannms olup, yakin bir zamanda
uygulamaya konacaktir. Ayrica tiim gida igyerlerinin mevzuatta belirtilen asgari teknik ve
hijyenik sartlan saglamalan yasal bir zorunluluktur.



