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Kiiresellesmenin, rekabeti arttirdig asikdrdir. Geligen teknolojiyle birlikte diriin ve hizmetlerin
degiskenligi, cesitliligi on plana cikmaktadir. Bu baglamda; standartlarin, tiriin ve hizmetlerin
kalite, giivenlik ve performans gereklerini belirleyen kurallar ya da belgeler oldugu ve insanin
yasam kalitesini etkileyen, akabinde can ve mal giivenligine iliskin hizmetleri igeren bir
kavram oldugu ifade edilmektedir. Beslenmenin, temel gereksinim oldugu diisiiniildiigiinde;
sanayimizin saglam temellere oturtulmast acisindan bireylerin geregi gibi séz konusu
gereksinimlerini karsilayabilmek ve dis piyasalarda rekabet olanaklarimin yaratilmas: icin en
onemli faktorlerden birinin de gida maddelerinde standardizasyon oldugu ifade edilmektedir.

Bu calismada, “Ulusal ve Uluslararas: Gida Standardizasyonu” meselesinden bahsedilmistir.
Buna paralel olarak, ilgili hususlarda; temel sorunlar incelenmis olup, céziim dnerileri
vurgulanmistir. Ik béliimlerde, “Standart ve Standardizasyon Kavramlari, Standart ve
Standardizasyonun Tarihgesi, sonraki boliimlerde ise; Gidalarda Standardizasyon, Kalite
Giivencesi, Gida Giivenli§i ve Kalite Giivencesinde Ulusal ve Uluslararast Orgiitler ile
Standart Sistemler, Standardizasyon ve Kalite giivenligi Eitimi” konularina deginilmistir.

National and International Food Standardization
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It is obvious that globalization has increased competition with the developing technology, the
variability and diversity of products and services come to the fore. Therefore, standards are the
rules or documents that determine the quality, safety and performance requirements of
products and services and it is mentioned that human life is a concept that determines the
quality of life and then includes services related to the safety of life and property. Considering
that nutrition is a basic requirement; in order for our industry to solid foundations, it is
mentioned one of the most important factors for individuals to meet their needs properly and
to create competitive opportunities in foreign markets is “standardization in food stuffs”.

In this review article, the subject of “National and International Food Standardization'' is
mentioned. Parallel to this, fundamental problems were studied in a rigorous manner;
suggestions are highlighted. In the first chapters, "Standard and Standardization Concepts''
and in the following chapters the subject of “Standardization in Foods, National and
International Food Standardization, Quality Assurance in Food Standardization, Total
Quality Management, National-International Organizations and Standard Systems in Food
Safety and Quality Assurance, Standardization and Quality Security Training were
mentioned.
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1. Giris

Insanin varolus sebebinin, yasamini belirli bir nizam igerisinde idame ettirme cabasinda oldugu
bilinmektedir (Yavuzdogan, 2017: 225-254). Saglikli ve hijyenik beslenmenin, insan hakki oldugu
disuniildigiinde; bu baglamda, standart ve standardizasyon kavramlarinin 6nem arz ettigi
goriilmektedir (Goren ve Yalim, 2015:137-154; Simsek, 2013: 19-44). Standardin, makul ve olmasi
gereken cerceveyi hedefleyebilir ve sonuglandirilabilir nitelikteki bilgilerin ve tamimlamalarin
yapilarak goriis birliginin ya da mutabakatin saglanmasi ile olusturulan ilgili kurum ya da
kuruluglarca tasdik edilen dokiimanlar oldugu belirtilmektedir. ilgili belge ya da dokiimanlarin,
urtinlerdeki islem ve tretimdeki yontemlere uygulandig;, ayrica, terminolojiyi, sembolleri,
ambalajlamay1, isaretlemeleri veya etiketlemelerdeki kosullar1 da ihtiva ettigi ifade edilmektedir.
Standardizasyonun ise; imalatta, anlayista, 6lciiste ve deneyiste beraberligi saglayan; ekonomik ve
kiilttirel hayatin buitiin branslarin1 kapsayan, dolayisiyla; standartlarin tiretim ve tiiketiminin temel
faktorlerin basinda yer aldig1 anlasilmaktadir (Tontik 1976: 19-21).

Gida gtivenligi ve kalite konusunda yapilan calismalarda standardizasyonun, Diinya Ticaret
C)rgﬁtﬁ, Saglik ve Bitki Saglig1 Antlasmasi'nin zorunluluklarinin, Avrupa Birligi ile olan entegrasyon
neticesinde ivedilik kazandig1 belirtilmektedir. Zira diinya niifusunun saghkli ve uzun yasama
arzusunun artmasinin soz konusu oldugu; insanlarin giivenli ve kaliteli beslenme taleplerinin yasal
diizenlemelerde saglandig ifade edilmektedir (Tunalioglu, 2010: 59-66). Bu baglamda, tilkemizde de
tarim ve gidalardaki sektor tiriinlerinin pazarlanmasinda, gidalarin ve kalite giivenliginin énem teskil
ettigi belirtilmektedir.

1.1. Standart ve Standardizasyon Kavramlari

Standart sdzctigiiniin Ingilizce “standard” sozctigtinden dilimize gegerek uluslararasi anlamda
muteber bir kavram oldugu, standardizasyon sozctigiinin ise bu kavramdan tiiretildigi
belirtilmektedir. Kamu saglig: ile isletmelerin katlanabilecegi maliyetleri géz ontinde bulundurarak
standart kuruluslarinca mali hizmetlerin, teknolojinin, ilgili stireglerde ve sistemlerde bulunmasi
zorunlu olan yapisal, teknolojik ve fonksiyonellik niteliklerini belirleyen kurallar dizisine “standart”
denildigi ifade edilmektedir (Yo6riik 2017: 146-155). Uluslararasi Standart Orgiitii'ntin (ISO)
tanimlamasina gore standardin; {iretimde hizmette ve anlayista, 6lgme ve deneyde bir 6rneklik
saglanmasi olarak da belirtildigi ifade edilmektedir.

Standartlarin saglk, giivenlik, cevre ve benzeri faktorlerin ihtiyaclar gozetilerek sanayicilerin,
tuketicilerin, kamu otoritelerinin ve ilgili tim taraflarin mutabakati sonucunda ortaya cikarilan
dokiimanlar oldugu belirtilmektedir (Algan, 2013: 127-144). Ozetle standardm; standardizasyon
calismasi sonucu ortaya cikan belge veya eserler oldugu ifade edilmektedir.! Standartlarin icerisinde
gerekli mutabakatin saglanabildigi, ilgili taraflarin katimin gelistirildigi, miisterek ve miikerrer
kullanima iliskin olarak hazirlanan dokiimanlarin oldugu; standartlarin gelistirilmesi, uygulanmasi,
gozetlenmesi ve stirdiiriilebilir kilmak icin yapilan faaliyetlerin tiimiine “standardizasyon”
denilmektedir (Yoriik 2017: 146-155).

Standardizasyonun, standartlasmis marka isimlerinin, kimliklerinin ve standartlara iliskin
konumlandirilmas: stratejilerinin kullanilmas1 anlamma geldigi anlasilmaktadir (Altuna 2007: 166-
171). Standardizasyonun aymi zamanda; belirli bir faaliyetle ilgili olarak ticarette verimliligin
artirilmasi amacryla globallesme baglaminda, ticari ya da ekonomik faaliyetlerde senkronizasyonu
saglamak tizere biitiin ilgili taraflarca miisterek is birliginin saglanarak muayyen kaidelerin konularak
uygulanmasi sistemi oldugu da belirtilmektedir (Algan, 2020: 175-201; Sanal ve Giirler, 2013: 82-86).
Yine; standardizasyonun sanayi politikalarinda inovasyonu destekleyerek dijital toplumda ag ve

1 http://osmanguctekin.cbu.edu.tr
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sistemlerin koordineli bir sekilde calisabilirliginden tiiketicilerin ya da kullanicilarin giivenliginin
kullanilmasina, engelli ve yaslilarin erisebilir olmasina, kiiresel 1sinma ve benzeri alanlarda katki
payimun oldugu asikardir. Standardizasyonun ayrica; hizmet iirtinlerinde pazarlamacilar igin yeni bir
kavram oldugu ifade edilmektedir (Sacchetti, 2011; Bozkurt, 2012).

Standardizasyonlardaki islemler ile yasama hakkinin ve ekonomik anlamdaki 6zgurligiin
korunabilmesinin yani sira, aym: zamanda; belirlenen kalite ve diizenin altindaki mal ve hizmet
tiretimine izin verilmemesi amaglanmaktadir.2 Standardizasyonlardaki stratejilerin, islevsel anlamdaki
imajlari ile ilgili bilgisayarlarin, kameralarin, mticevher gibi liiks trtinlerin, kalp pili gibi teknolojik
nitelikteki tiretim maddelerinin yer aldig1 anlasilmaktadir (Altuna 2007: 166-171).

Standart c¢esitleri incelendiginde ortaya c¢ikan cesitli kavramlar asagidaki sekilde
tanimlanabilir:

e Dis Ticarette Standardizasyon (Standardization In External Trade): ithalatta ve ihracatta
gerekli optimizasyon kosullarinin uygulanabilmesi icin mutabakat ya da is birliginin
saglanarak muayyen ve teknik nitelikteki kurallarin konuldugu,

e Teknik Diizenleme (Technical Regulation): {lgili belgenin, bir iiriine islem ya da soz konusu
urtinlerdeki islemler ile tiretime iliskin yontemleri belirleyen ve uyma zorunlulugunu havi
belgelerin oldugu,

e Zorunlu Standart (Mandatory Standart): TSE tarafindan hazirlanmis ve bakanlikca
uygulamaya konulan standart oldugu,

e Uyumlastinlmis Standart (Harmonized Standard): Ulusal baglamdaki standardizasyona
iliskin yetkileri haiz olan kurulus¢a hazirlanan bir standart oldugu,

e Belgelendirme (Certification): Uriinlerdeki, hizmetlerdeki  ve personeldeki,
laboratuvarlardaki veya sistemlerdeki, muayyen bir standart veya teknik kaidelere riayet
edildiginin yazih olarak belirlenmesi islemleri olarak yer aldig1,

e Dais Ticarette Teknik Diizenlemeler ve Standardizasyon Rejimi (Technical Regulations and
Standardization Regime in External Trade): hracat ve ithalattaki standardizasyona iliskin
faaliyetlerin salt yasal diizenlemeler altinda toplanmasi ve uygulanmas: amaciyla faaliyet
gosterdigi,

e Akreditasyon (Accreditation): Akreditasyonun, Laboratuvarlarin, belgelendirme, muayene
kurum ve kuruluslarmin, tctincti tarafin belirledigi olctilere gore objektif bir kurulusca
onaylandig;,

e Ulusal Metroloji Enstitiisii (National Metrology Institute): Ulkemizdeki ihraca iliskin
urtinlerin pazarlandig: {iilkelerdeki muteber kurallara ya da standartlara uygunlugundaki
durumun belgelendirildigi,

e Uluslararas1 Akreditasyon Forumu (IAF International Accreditation Forum): Amacinin,
belgelendirmeye yonelik faaliyetleri iceren akredite kurumlar arasindaki isbirliginin
saglanmasi oldugu,

e Kalibrasyon (Calibration): Kalitedeki giivenceye iliskin olan “ISO 9000” sistemlerinde,
Olgtimlerde gercek degerin saptanmasinin ve belgelendirilmesinin standartlara uygun yapilip
yapilmadigini kapsayan diizeltme ya da sonug oldugu,

e Metroloji (Metrology): Olgme biliminin oldugu,

e Tiirkiye Akreditasyon Konseyi-Tiirkak (Turkish National Accreditation Council): Ulkemiz
ile AB iligkileri kapsaminda kurulan ihrag ettig§imiz {rtinlerin, birtakim engellerle
karsilasmasmin onlenebilmesini saglamak amaciyla uygunluk degerlendirme islemlerinin
ilgili normlara uygun olarak gergeklestirilmesi,

2 http://torbalipirireis.meb.k12.tr/
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o Kalite (Quality): Kalitenin, bireylerin sagliginin ve can giivenliginin, hayvanlarin, bitkilerin
mevcudiyetinin ve c¢evre muhafazast veya c¢evrenin korunmasi veya tiiketicilerin
bilin¢lendirilmesine yonelik olctitlerin incelenerek bir {iritin ya da hizmetlerde yer alan veya
dogabilecek gereksinimleri karsilayabilme 6zelligine dayanan yeteneklerin toplami oldugu
ifade edilmektedir. Bir bagka ifadeyle kalitenin, tirtinlerde ya da hizmetlerde talep edilen
ozellikleri tasidigr ya da yetkili otoritelerce “ifade edilen standartlara riayet” seklinde
nitelendirildigi; aym zamanda, kurum ve kuruluslar yoniinden zorluklar1 asma ve amaca
uygunluk derecesi olarak tanmimlandigi ve kurumlarin varligini siirdiirebilmeleri ve
gelisebilmelerinin ana sart1 olarak belirtildigi goriilmektedir (Adigiizel ve Saglam 2009: 83-
103).

Kalitenin ise; kendi icerisinde, asagidaki sekillerde kategorize edildigi anlasilmaktadir:

1. Kalite Halkas1 (Quality Ring): Uriinlerdeki ya da hizmetlerdeki kaliteyi etkileyebilen, s6z
konusu gereksinimlerin karsilanip karsilanmadigini arastiran bir kavramdir.

2. Kalite Politikas: (Quality Policy): Devlet yonetimi tarafindan resmi olarak belirlenen kalite
amag ve yon olarak ifade edildigi,?

3. Kalite Giivencesi (Quality Assurance): Uriin ve hizmetlerdeki kalitenin gerceklestirilmesi
acisindan  planlanan, sistemli faaliyetlerin kapsandigi ve kalitedeki gtivenliginin,
saglanabilmesi i¢in gerekli olan planli ve sistematik faaliyetler biitiinii oldugu ve dolayisiyla
kalite giivencesinin, a. Kalite standartlar1 belirleme, b. Kalite standartlarinin, ilgili kural ya da
kaidelere uygunlugunun saptanmasi, c. Standartlarla kalite gilivencesi saglanabilmesi
amactyla uygulanan hedeflerin oldugu belirtilmektedir (Adigtizel ve Saglam 2009: 83-103).

4. Kalite Kontrolii (Quality Control): Ilgili taleplerin gerceklestirilebilmesi igin kullarilan
uygulama tekniklerini ve faaliyetlerini icerdigi,

5. Kalite Sistemi (Quality System): Kalitedeki yontemlerin uygulanabilmesi amaciyla ilgili
kurulus yapisinin, sorumluluklarin, projelerin, proseslerin ve kaynaklarin oldugu,

6. Muayene (inspection): Uriinlerdeki veya hizmetlerdeki olgtilebilmesi, deney, mastarlama ve
benzeri islemlerden gegirilerek ilgili kosullara uygunlugunun saglandigs,

7. 1zlenebilirlik (Traceability): Birimlerdeki veya faaliyetlerdeki ilgili gecmisin uygulanabilmesi
veya yerlesimlerin kayitlara iliskin teknikler ile izlenebilmesi kabiliyeti,

8. Toplam Kalite Yonetimi (Total Quality Management): Toplam kalite yonetiminin, nihai olan
urtinlerdeki kontrollerin disindaki prosesinin; yani trtintin meydana gelisi siirecindeki
optimizasyonu amaglayan bir yaklasim oldugu; hammaddelerin safhasinda baslayan,
isletmelere girdilerin saglandifi, yan sanayicileri de kapsamina alarak miisteri talep ve
sikayetlerini degerlendiren bir stirec oldugu,

9. Codex Alimentarius (Food Code): S6z konusu sistemin, Latince kokenli bir terim oldugu ve
“Gida Kodu” anlamina geldigi bilinmektedir. Komisyonun tasdikinden gecen mevcut tiim
standartlarin ve ilgili tilkelerce derlenmis tablolar1 kapsadigi anlasilmaktadir. Codex
sisteminin, kiiresel ticaretin gelistiriimesi agisindan, ticaretin kolaylastirilmasinin ve
uluslararas: gegerliligi olan standartlarin harmonizasyonunun gerekliliginin anlasiimasi
tizerine olusturuldugu,

10. TSE (Tirk Standartlarina Uygunluk Belgesi- Certificate of Conformity to Turkish
Standards):

Ulkemiz Standartlar1 Enstitiisiintin ve markalagmayi talep eden firmalar ile akdedilmis olan
sozlesmeleri ve TSE deki markalar1 havi mallarin; ticaret markalari, nevileri, siniflari, tipleri ve
tirlerini iceren gegerlilik siiresi 1 y1l olan belge oldugu,

3 http://torbalipirireis.meb.k12.tr/
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11. TSEK Markas1 (Kalite Uygunluk Markasi-Quality Conformity Brand): TSEK markalar:
tizerlerine veya ambalajlarma konulabilen emtialar;, iilkemiz standartlarina haiz
olmadigindan babhisle; ilgili muhtelif {ilkelerdeki standartlara ya da TSE tarafindan tasdik
edilmis teknik kosullara haiz olarak imalinin saglanip arz edildigi,

12. Kontrol Belgesi (Control Document): ilgili mevzuatlar kapsaminda, yetkili olan kurum ve
kuruluslarca diizenlendigi ve ithalatlardaki ya da ihracatlardaki safhalarda tirtinlere iliskin
standart kaidelerine uygunluklarim tanimlayan bir belge oldugu ifade edilmektedir.

Standardizasyon cesitlerine bakilacak olursa;

o Sirket Standardizasyonu (Company Standardization): Bir sirketin veya bir istihsal {initesinin
cesitli departmanlari arasinda satin alma-imalat-satis ve diger islemlerin uygunlugunu
saglamak i¢in hazirlanan standardizasyon olarak yer aldig;,

e Ulusal Standardizasyon (National Standardization) : Sorumlu olan milli kurulus tarafindan
olusturulan standardizasyonlar oldugu,

e Bolgesel Standardizasyon (Regional Standardization): Bolgesel anlasmalar yapan {ilkelerin
ekonomik cikarlarini korumak tizere hazirladig1 standartlar1 kapsadig;,

e Uluslararas1 Standardizasyon (International Standardization): Bagimsiz tilkeler arasindaki
anlasmalar sonucunda olusan uluslararas: standardizasyon gesidi olup; tiretici ve tiiketici
biitiin {iye iilkelerin katkisi ile Uluslararasi Standardizasyon Orgiitii (ISO), Uluslararast
Elektroteknik Komisyonu (IEC) gibi orgiitlerce hazirlanan standardizasyon tiirti oldugu
belirtilmektedir (Simsek 2013: 19-44).

1.1. Standart ve Standart Kavramlarinin Tarihgesi
e Antik Caglarda Stimerlerde ve Misir’a ait uygarliklarda kent planlari, yapilardaki malzemeler ve

benzeri konularda standartlarin hayata gecirildigi,

e Evlerdeki insaatlar ile agirliklar ve diger 6l¢ii ya da 6l¢iimlerin belirlendigi,

e Kitle dl¢iimlerinin standartlagtirilmasinin Babil’e dayandirildigi,

e Oncelikle ilk olarak dlgiimde “Bega” sistemine iliskin silindire benzer taslardan yararlanildigs,

e M.O. 2400-2350 yillarina ait Babil’de Kral olan Dungi’ye ait agirhiga iliskin dlgiilerdeki standartlarin
tespitinin saglanarak asillarinin saklandig1 ve kalibrasyona yonelik ¢aligmalarin oldugu,

e Atina’da aligverislerde hem kendilerine hem de Pers ve Fenikelilere ait 6l¢ii birimlerini kullandiklari,

e C(agdaslasma baglamindaki standardizasyonlagsma hareketlerinin, Sanayi Devriminin akabinde
oldugu,

e isletmeler kapsamindaki standartlasmaya iliskin 6rneklerinin, 1793 yilinda ABD ordusunun 10.000
adet tiifek siparislerine yonelik pargalarn birlestirilmesi suretiyle gergeklestirilmesi,*

e Orta Cagda zanaatkarlikta usta-cirak iliskilerinin gelistirilmesiyle birlikte, standartlagma igin
ciraklarm egitilmesine yonelik gorevin tistlenildigi,

e Orta Cag Avrupasi’nda Ronesans’a iliskin donemde gecisi saglayan onemli olaylardan birinin
matbaanin icadinin gerceklestigi ve bu manada degistirilebilmesine yonelik standart parcalarin

iiretilmesine ve kullanilmasina yonelik drnek teskil eden bir uygulama oldugu,

4 http://integralkalite.com.tr/?pages,1646/
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e Osmanli Imparatorlugu’nda satisa arz edilen muhtelif mallarin ve hizmetlerin mevzuatlarim
kapsayan Ihtisap Kanunu’nun ¢ikarildigi, (Sanal ve Giirler 2013: 82-86).
® Standart ve standardizasyona yonelik kavramlarin profesyonel anlamda profesyonel anlamda ilk kez

1973’te “Verman” tarafindan ortaya atildig1 ifade edilmektedir (Yo6riik 2017: 146-155).

2. Gidalarda Standardizasyon

2.1. Gida Kavram

Besinin, insanin yasam fonksiyonlarmin devam ettirilmesi icin ihtiya¢ duydugu maddeler
oldugu ifade edilmektedir. Gida maddesinin, bireylerin en temel gereksinimleri arasinda yer alan
viicutta gelisim ya da biiytimeyi saglayan temel besin maddesi olarak tanimlandig: goriilmektedir. Bir
baska ifadeyle; belirlenmis 6giinlerde tiiketilebilen yiyeceklerin ve o maddelerde yer alan gerekli
proteinlerin, vitaminlerin, minerallerin besin ya da gida olarak nitelendirildigi anlasilmaktadir. Yine;
cesitli kanunlara gore gidalarin tamiminin asagidaki sekillerde yapildig1 goriilmektedir. Ornegin; 5996
saylli Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu'nda gidanin, “Canli hayvanlarin,
yemlerin, hasat edilmemis bitkilerin, tutiin {irtinleri ile ilgili mamullerin tiretimi, hazirlanmasi
sirasindaki sularmin veya herhangi bir maddenin”, Gida Hijyeni Yonetmeligi'nin 4. Maddesinde gida
iiriinlerinin, “Islenmis veya islenmemis gida olarak kategorize edildigi, islenmis gidanin, hasat
edilebilen, boliinebilen, parcalara ayrilabilen, dilimlenebilen, temizlenebilen, yayilabilen 6zelliklere
haiz oldugu; islenmemis gidanin ise, gerekli olan veya ilgili karakteristik 6zellikleri tasryan mamulleri
icerdigi; bunun disinda fonksiyonel gida, takviye edici gida ve 6zel tibbi amach gidalar” seklinde
kategorize edildigi anlasilmaktadir (Halag 2002: 107-131; Soyer 2016: 1-184.)°

2.2. Gida Giivenligi

Birlesmis Milletler biinyesinde kurulmus olan Gida ve Tarim Orgiitii'niin (FAO) tanumina gore;
gida giivenliginin, “Bireylerin her zaman itimat edebilecegi ve besin degerini kaybetmemis kafi derecedeki gida
maddelerine fizyolojik ve ekonomik agilardan ulasabilmesi” oldugu belirtilmektedir (Kesmen ve Karaduman
2017: 305-314; Kog, Boliik ve Asg1 2008: 83-115). Giivenli gidanin, insanlarin tiiketimlerinde salgin ya
da hastaliga yol a¢gmayacak sekilde tehlikelerin mevcut olmadig: fiziki, kimyevi ve mikrobiyoloji
anlaminda birtakim o6zellikler itibariyle bireyler agisindan, tiiketime engel teskil etmeyen gida ya da
besinlerdeki degerleri koruyan bir sistem oldugu ifade edilmektedir. Yine; tiretilen her gida
mamuliiniin standartlara uygun olarak hijyen kosullarinin saglandigi, donanimli, yeterli egitimden
gecmis personelin kullanilmasimnin, ilgili mamul sertifikalarinin, kontroliiniin saglandigi, kayitlarin
izlenebilirliginin, tiretim tarihlerinin, ilgili numaralariin, girdi-ciktt sevkiyat formlarinin, miisteri
memnuniyetlerinin ya da sikayetlerinin degerlendirilmesinin ve bu baglamda; ABD’deki Gidalar ve
[lag Dairesi'nin, (Food and Drug Administration-FDA) gériis ya da onerileri incelendiginde;
muhtemel tehlikelerin 6nlenebilmesi amaciyla gida sektortindeki firmalarin denetlenebilirliginin
saglanmasimin 6nem tegkil ettigi ifade edilmektedir (Cevik ve Ozpinar 2019: 702-713; Akin ve Akin
2020: 268-277).

Gida giivenligi ile ilgili kontrol safhalarinda; fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerin varlig
bilinmektedir. Fiziksel tehlikelerin taslar, kemikler ve camlardan; kimyasal tehlikelerin, tarimda
kullanilan ilaglardan, ila¢ kalintilari, antibiyotikler ya da agir metallerden; biyolojik tehlikelerin ise;
bakteriler, kiifler, viriisler ve parazitlerden olustugu soylenebilmektedir. Ttim bunlara ilave olarak;
Covid 2019'un, diinyay: sarsan ve tehdit altina alan bir salgin hastalik oldugu, bu baglamda; gida

5 https://tr.wikipedia.org/wiki/Yiyecek
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glvenliginin ve gidalarin temin edilebilmesinin, ayni zamanda gida sektoriinde istihdam edilen
personelin ya da isgilerin, s6z konusu salgindan korunabilmeleri i¢in, ek 6nlemlerin alinmasinin 6nem
teskil ettigi ifade edilmektedir. Dolayisiyla; gida isletmelerinde, 6rnegin; Gida Yonetim Sistemi ya da
HACCP ekibinin kurulmadiginda ek 6nlemlerin alinmasinin veya gidalardaki zincirleme biitiinliigiin
korunmasinin ve giivenilir gidalarin temininin saglanamadig: belirtilmektedir.

Tim hususlara binaen; Covid 19 semptomu olan bireylerin ya da personellerin, gida tiretim
yerlerinden uzaklastirilmasi, hastaligin bildirilmesinin de miithim oldugu, gida mamullerinde
teslimatlarin yapilmasini saglayan siiriictilerin ya da personelin, teslimat sirasinda fiziksel
mesafelerinin korunabilmesinin mithim oldugu ifade edilmektedir. Yine; tiiketicilerin de mutlak
surette, bireysel hijyen kurallarina uymalar1 gerektigi; zira viriisiin, sindirime dayali sistemlerde canl
kalabildigi ve diski yontemiyle atilabildigi izah edilmektedir (Akin ve Akin 2020: 268-277).

Gida giivenligi ile ilgili yarg: kararlar asagidaki sekillerde kategorize edilmektedir:

Ornegin; Danistay 10. Dairesi’'nin 1993/2069 K, 94/489 T.8.2. ile Danistay Idari Dava
Dairelerinin, E.82/260, 83/70, T. 25.3.1983 tarihli gidalarin mikrobiyolojik olarak bozulmasini havi
bir kararda; “Ilgili mevzuatlarda dondurulmus nitelikteki etlerin muhafazasinda ilgili siirelerin
belirlenmemis ve akabinde, insan gidast olarak kullaniminin yasaklanmamis olmasinin; dondurulan
etlerin Dbilimsel literatiirlerinde belirlenmis olan uygun kosullardaki optimumuna yonelik
muhafazasindaki siireleri gecirilmesi hali soz konusu olsa bile; “insanlarin gidalart” seklinde
kullamlmasina miisaade edilmesi anlamlarimin yiiklenemeyecegi ve besin degerini kaybeden Gida
Maddeleri Tiiziigiine gore depolanmast ve satist yasaklanan etlerin ithal edilmesinin, uygun
goriilmemesinin hukuksal anlamda hata kabul edilemeyecegi”, yine; giiniimiiziin teknolojik manadaki
gelisme ve ilerleme baglaminda kremalarin makinelerinden gecirilen ve ¢ig siitler vasitasiyla elde
edilen tereyaglarin pastorize edilmeyenlerin kahvaltida ve ¢i§ sekilde tiiketilmesinin saglik yoniinden
sakincali olmasindan bahisle; ambalajlar ve gramajlar mevzusunda c¢esitli kisitlamalarda
bulunulmasindan miitevellit; idarenin, diizenlemesi yoluna gittigi” gseklinde karar verildigi
anlagilmaktadir.

2.3. Gidalarda Standardizasyon
Gidalarda kalite ve standardizasyonun saglanabilmesi adina; s6z konusu kaynaklardan bir
tanesinin Babil'in Kanunlar1 oldugu; bu baglamda, gida maddelerinin dagitiminda ve tesliminde

kalitelerinin kontrol edilebilmesi icin o donemlerde, gerekli denetimlerin yapildig: ifade edilmektedir
(Mettke 1943; Ceviren: Ortan 1979: 249-270; Radbruch ve Aydin 2015: 147-150).

Bireylerin geregi gibi beslenmesi ya da gidalarda giivenligin saglanmasi agisindan en 6nemli
faktorlerden birinin, gida maddelerinde standardizasyon oldugu dustiniildugiinde; Tiirk Standartlar:
Enstittisti'niin, diger dallar yaninda gida maddeleri tizerinde birtakim standart calismalarmin oldugu
goriilmektedir. OECD, AEK, FAO/WHO gibi Uluslararasi Standardizasyon Orgiitlerince hazirlanan
standartlardan yararlamilarak ve o konuda tilkemizde calisma yapan bilimsel-kamu ve ozel
kuruluslarin gortisleri de alinarak hazirlanan gida standartlar: listesinin, “Taze, kuru, kurutulmus ve
islenmis meyveler, taze ve kuru sebzeler, et ve mamulleri, biiyiikbas-kiiciikbas hayvan govde etleri, kavurma-
salam-sosis-sucuk-pastirma, Siit ve siit mamulleri: Beyaz peynir, ¢ig siit, pastorize siit, sterilize siit, siit tozu,
yogurt, tereyagi, krema, Icecekler: Saraplar, portakal suyu, konsantre portakal suyu, domates suyu, seftali
nektari, kayist nektari, kayisi nektari, sirke, konserveler: Bezelye konservesi, domates salgasi, taze bamya
konservesi, taze fasulye konservesi, enginar konservesi, tiirlii konservesi, seftali konservesi, Tursular: Salatalik
tursusu, tahllar ve baklagiller: Makarna ve benzeri, muayene ve deney Metotlar1 ve meyve sebze mamulleri
agisindan ise asitlik tayini, suda ¢oziinmeyen kati maddelerin tayini, mineral yabanci maddelerin tayini, toplam
katk: madde tayini, etanol tayini, PH tayini.” seklinde kategorize edildigi goriilmektedir (Simsek 2003: 19-
44)
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2.4. Ulusal Gida Standardizasyonu

1928 yilinda Hayvanlarin Saglik Zabitas1 Hakkinda Kanun'un cikarildigs,

Gida denetimlerinde ilk yasal dayanagin, 06.5.1930 tarihli 1580 sayili Belediye yasasi ile 1593
sayili Umumi Hifzissthha Kanunu'nun yiiriirlige girdigi, (Inan, Bekar ve Urlu 2021: 220-245).
1942 yilinda Gida Nizamnamesinin yayinlandigi,

1952 yilinda bugtinkii “gida kodeksini olusturan “Gidalardaki Maddeler ile Umumi Saglig:
llgilendiren Esya ve Levazimin Hususi Vasiflarin1 Gosteren Tiiziik” tin yayimlandigi, (Gezgin
2017: 46-54).

1960 yilinda TSE'nin Bagbakanliga bagh olarak kuruldugu,

1963 yilinda tlkemizin Gida Kodeksi Komisyonu'na (Codex Alimentarius Commission)
katilmasiyla,

13 Subat 1964 yilinda Tiirk Milli Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin yayimlandig;,

1972 yilinda Tarim ve Koy Isleri Bakanhigi biinyesinde kurulan “Gida Isleri Genel
Midurlugunin yetkilendirilmesi ile s6z konusu denetimlerin, Sanayi ve Ticaret Bakanliginca
gergeklestirildigi, (Adigtizel 2008: 1-95).

1982 yilinda, “Gida Isleri Genel Miidiirlagii'niin, “Koruma ve Kontrol Genel Muidiirltigiintin
kurulmasi nedeni ile kapatildig;,

1995 yilindaki 560 sayili Gidalardaki Uretim-Tiiketim ve Denetlenmesiyle ilgili KHK nin
(Kanun Hiitkmiinde Kararname) ve soz konusu diizenlemelerde ilk kez gidalarda hijyen ve
kalite analizlerinden bahsedildigi,

1997'de gida kodlarna iliskin Gida Kodekslerine Dair Yonetmelik'in yayimlandigi, (Tiirk
Gida Kodeksi 2013: 49).

2000 yilinda “Et Uriinleri Tebliginin yururlige girdigi,

2004 yilinda 5179 sayil “Gidalardaki Uretime, Tiiketime ve Denetlenmesine Iliskin Kanunun
kabul edildigi,

TS 13001 HACCP Standardmun iptal edilerek; 2005 yilinda c¢ikarilan EN ISO 22000
standardinin, 24.04.2006 tarihinde Tiirk Standard: olarak kabul edildigi ve tiiketici ya da
miisterilerin hizmetlerine sunuldugu,

13.06.2010 tarihinde “5596 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu'nun
yurtrliige girdigi ve ilgili kanunda; yemlerin tretimini, islemesini, dagitimin ve tim
asamalarini, bitkilerin korunmasini, salgin veya bulasici hayvan hastaliklarini, veteriner ve
bitki saghigmni iceren diizenlemelerin yer almasi ile gidalarin giivenligine iligkin ilgili
hizmetlerdeki 6nemli bir kisminin,

Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlhigi'nda toplandigy, (Inan, Bekar ve Uslu 2021: 220-245).
2011 yilinda Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi'nin kuruldugu,

Tiirk Gida Kodeksi kapsaminda, “Aroma Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida
Bilesenleri Yonetmeligi” ile 28145 sayili “Gida Hijyeni Yonetmeliginin yayimlandigi, (Gezgin
2017: 46-54).

29.12.2011 tarihinde 28157 sayili Resmi Gazete ‘de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme
Yonetmeligi'ne gore; tiiketicilere beslenmede yer alan ve gida etiketleme kurallarmin,
reklamlarimin ve tanitimlarinin yapilmasinin énem arz ettigj,

2012 yilinda “Tiirk Gida Kodeksi Et ve Et Uriinleri Yonetmeligi” ile “Tiirk Gida Kodeksi
Bulasanlar Yonetmeligi'nin yayimlandig;,

30 Haziran 2013 tarihinde “Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginin
yayimlandigs,

2014 yilinda “Tiirk Gida Kodeksi Yumurta Tebligi” ile “Turk Gida Kodeksi Meyve Suyu ve
Benzeri Uriinler Tebliginin” ¢ikarildig,

71



Ahu KARABAL

2.5.

2015 yilinda “Gidalarda Bulunan Kodeks Etiketlemelerine fliskin Yonetmelik “in
yayimlandigi,

31 Temmuz 2015 tarihinde “Gida kodeksi” kapsaminda “Bireylerin Tiiketilmesine Sunulan
Hizlica Dondurulan ya da Sicakliklarin Resmi Anlamdaki Kontrolleri Icin Kontrole Dair
Noktalarin Secilmesine ve Olgiimdeki Metotlara iligkin Tebliglerin yayimlandigs,

2016 yilinda Tiirk Gida Kodeksi kapsamindaki “Sofralarda Kullanilan Zeytin Tebligi” ile
26.07.2016 tarihinde ilgili yonetmeliklerin yayinlandig1 ve bu yonetmeligin amacinin, son
tiiketicilerde oldugu kadar baska perakendeciye et tirtinleri, et, kiyma, siit tirtinleri, krema ve
kaymak disindaki balik ve siit tirtinlerini ihtiva eden perakende gida isletmelerinde s6z
konusu balik ve siit tirtinlerinin, belirli miktarlarla smirlandirilabilecegi,

2017 yilinda “Tiirk Gida Kodeksi” kapsamindaki” Bulgur Tebliginin yayimlandigs,

26.01.2017 tarihinde, Tiirk Gida Kodeksi Beslenme ve Saglik Beyanlar1 Yonetmeligi'nin ve
07.03.2017 tarihinde Turk Gida Kodeksi Hayvansal Gidalarda Bulunabilecek Farmakolojik
Aktif Maddelerin Simniflandirilmast ve Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeligi'nin
yayinlandigy,

24.02.2017 tarihinde “Turk Gida Kodeksi Gida Enzimleri Yonetmeligi” ile 03.04.2017 tarihinde
“Turk Gida Kodeksi Gida Katki Maddelerinin Spesifikasyonlar1 Hakkinda Yonetmelik “in
cikarildigy,

05.04.2018 tarihinde Tiirk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemelere Dair
Yonetmeligin yayimlandigy,

29 Ocak 2019 tarihinde Etlerdeki Hazirlanan Karigimlar ve Siit Uriinlerindeki Teblig ile ayni
yil icerisinde “Tiirk Gida Kodeksi Kapsamindaki Sporculara Yonelik Gida Tebliginin
yayimlandig,

Uluslararasi Gida Standardizasyonu

1890 yilinda ABD’deki Gidalar ve Tarima iliskin Bakanlik olan “USDA” ile Gida Giivenligi ve
Arastirma Birimleri olarak ifade edilen “IFSIS” tarafindan, et trtinleri ile ilgili gidalarda
glivenlige dair yasanin ¢ikarildigi,

1930'lu yillarda meyve ve sebzecilik sektorlerinde “Bozulabilir Tarim Uriinleri Birimi
Kanunlarmin ¢ikarildigi, (PACA)

1963 yilinda Diinya Saglik Orgiitii ve Gida ve Tarim Orgiitii’'niin katkilar: ile kurulan Codex
Alimentarius i¢in, HACCP prensiplerinin ayni sekilde kabul edildigi,

1972'de tarimin organik manada yapilabilmesi agisindan “IFOAM” (International Federation
of Organic Agriculture Movements) adl1 uluslararasi federasyonun kuruldugu, (Kog, Boliik ve
Asc12008: 83-115).

1985 yilindan itibaren “CE” isaretinin, Tiirkcedeki karsiliklari ile Avrupa’ya uygunluk
agisindan saglikta, gtivenlikte, cevre ve tiiketim konularinda zorunlu kosullar1 havi bir isaret
oldugu, (Savas 2003).

1973 yilinda Avrupa Elektronik Standardizasyonu (GENELEC) ile elzem mamullerin ve
hizmetlerin, kalitedeki ilgili gtivencelerin saglandig1, (Savas 2003).

1990-1991 yillar1 arasinda ABD Tarim Bakanligi (USDA) ile Gidalar ve ilaglar Dairesi'nin
(FDA) gida

giivenliginin saglanmast amaciyla “Iyi Tarim Uygulamalari’nin  (Good Agricultural
Practices) baslatildigy,

1993 yilinda Isvicre’de “Research Institute of Agriculture-FIBL nin kuruldugu ve dilimizdeki
karsihigimin “Organik Tarim ve Arastirma Enstitiisti” oldugu, (Inan, Bekar ve Urlu 2021: 220-
245).
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1994 yilinda Diinya Ticaret Orgiiti'ntin kurulmas: ile tarim iriinlerinin ihtiyact olan
standartlarin tespit edilerek global bir asama kazandig1 ve ilk ISO standardinin s6z konusu
tarihte yayimlanarak kalitede giivenceyi amaglayan belgeler kapsaminda yer aldig1, (Oguz ve
Ustastileyman 2015: 25-37).

1995 yilinda 560 sayili “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine dair Kanun
Hiikmiinde Kararnamenin ¢ikarildigs,

Ulkemizin, AB ile olan iligkileri kapsaminda, 6rnegin; Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi olan
EFSA ile Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlik biinyesindeki Gida Kontrol Midiirligii nce
koordineli olarak calisildigs,

HACCP felsefesinin, 1993 yilinda gidalara yonelik maddelerin hijyeni agisindan Avrupa
Birligi'ne ﬂi@kin Komisyon Yo6nergesinin vasitasiyla onerildigi, (Hacioglu ve Girgin 2008: 281-
3019).

1994 yilinda Diinya Ticaret Orgiitii'niin kuruldugu,

1997 yilinda 1997 yilinda Ingiltere’de “EUREP-Euro Retailer Producer Group” un (Avrupa
Perakendeci Ureticileri) olusturuldugu ve uluslararasi anlamda gida standardizasyonunu
saglamak amaciyla AB’de Yesil Kitap'in yayimlandigi, s6z konusu kitabin, temel hedefleri
arasinda gida giivenligi icin asil sorumlulugun ve risk analizlerinin belirlenerek ¢dzim
onerilerinin sunuldugu, (Yalcin ve Esengtin 2008: 37-49; Copuroglu ve Kasimoglu 2015: 23-
28).

Avrupa Gida Otoritesinin 2000'1i yillarda kurulmasi ile 12 Ocak 2000 tarihinde Avrupa Birligi
Komisyonu tarafindan Beyaz Kitap'in (White Paper) yayimlandig1 ve soz konusu kitabin ana
hedeflerinin gidalarin {retilmesi, tiiketilmesi ve ticaretine yonelik ilgili konularda gida
standartlarinin uygulanmasi oldugu,

2002 yiinda gidalarda kalite ve giivenligin saglanabilmesi adina; Uluslararast Gida
Standardinin (International Food Standardization-IFS) olusturuldugu,

Gida trtinlerinde niteliklerin korunmasi adina; HACCP (Hazard Analysis Critical Control
Point), GAP (Good Agricultural Practices), GMP (Good Manufacturing Practices), GHP (Good
Hygiene Practices) gibi temel prensipleri iceren sistemlerin gelistirildigi, (Karagozli 2003: 189-
193; Demirbilek 2015: 46-53).

Uluslararas: anlamda gida standardizasyonunu saglamak adina; “Avrupa Birligi Eslestirme
Projesi” nin gida kalite kontrol sistemlerinde ©nem arz ettigi ve Turkiye'deki kalite
kontroliiniin denetlenerek akabinde; “Gida Guivenligi Bilgi Sistemleri” nin kullanimina
baslanildigy,

2004 yilinda 853/2004 sayili Konsey Tiiztigiinlin yayinlanmasi ile FSSC 22.000 Standardinin,
uluslararasi baglamda muteberlik kazand181, (Gezgin 2017: 46-54).

2005 yilinda “ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi” olan standardimn yayimlandigs,

1987 yilinda temelleri atilan ve 2008 yilinda de etkileri devam eden “ISO 9001” Kalite Yonetim
Sistemlerinin, tiiketicilerin ihtiyaclarim1 karsilayabilen, {irtin veya hizmetlerin miisterilere
ulasabilmesine kadar gecen safhalarda da iyilestirmeyi amacladigi, (Yeloglu ve Yumak 2016:
65-88)

Ekim 2012’de (1025) Avrupa Standardizasyon Tiiztigii'niin, standardizasyonu, sanayide ve
ekonomide 6nem arz eden bir gereksinim olarak gordiigii ve standartlarin kiiresel ticaret
tizerinde de etkili oldugu,

“GENELEC” ad1 kapsaminda “Elektronik Standardizasyon Komitesinin kuruldugu,

“CEN” baslig1 kapsaminda “Avrupa Standardizasyon Komitesinin kuruldugu, (Karabal 2019:
179-198).

Uluslararast Standart Orgiitiiniin  olusturdugu “ISO PAS 220” standardin, bina ve
miistemilatlarinin  yapisini, ekipmanlarinin ve malzemelerinin secimini, gidalarda yeni
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trtinlerin ve sabotaj yonetiminin bulunmasini, personel hijyenini ve benzeri uygulamalar:
icerdigi (Parlak 2020: 1-29) ifade edilmektedir.

3. Gida Standardizasyonunda Kalite Giivencesi

3.1. Kalite Kavrami

Kalite kavraminin Latince “qualis” ve 1ngilizce “quality” anlamlarina geldigi, kalitenin, gtinliik
hayatta tsttinliigu ve iyiligi belirledigi; Federal Almanya’da 1973 yilindaki 1. NATO'nun, “Kalite ve
Teminati Sempozyumunda kalitenin, “bir mamuliin belirli bir gereksinimini karsilamak tizere
yapisindaki cesitli faktorlerin toplami” anlaminda kullanildig: ifade edilmektedir. Diger bir ifadeyle
kalitenin, “mal, is, hizmetleri veya baskalarini digerlerinden ayiran ozellikleri, dereceler, cinsler,
miikemmellikler ve uygunluklar standartlar1” oldugu anlasilmaktadar.

ABD mevzuatinda kalite i¢in, “herhangi bir mamul maddesinin miikemmellik 6zelligini
saptayan bir kavram oldugu” ifade edilmektedir. Uluslararas: Standartlar Teskilatina gore; (ISO) ise
kalitenin, “bir mal veya hizmetin muayyen gereksinimleri karsilayabilme yetenegini belirleyen
performans” seklinde tanimlandig1 goriilmektedir.

Kalitenin tarihgesine baktigimizda; ilk kayitlara, M.O 2150 yilindaki bulgular vasitasiyla
erisebildigi; tilkemizde ise ilk kalite 6rneklerine, Osmanh imparatorlugu zamaninda 1502 tarihli
Kanunname-i Thtisabi (Kontrol Kanunu) adli yasal diizenlemeyle rastlandig1 anlasilmaktadir. Soz
konusu kanunun, Bursa’daki ipekli kumaslarin kalite ve denetim ozelliklerinin ve kontrollerinin
ekmeklerin, yaglarin, meyve ve sebzelerinin muhtelif tiiketim maddelerinin satislardaki kosullarim
belirledigi ifade edilmektedir (Asoglu, Kaya, Seving ve Seving, 2014: 87-103). Ancak kalitenin bir
yonetim bi¢imi olusuna 1930'larda rastlandigy;, 1960'larda ise kalitenin, bir dis kurulus tarafindan
onaylanarak belgelendigi, 1970'li yillarda ise; Ingiliz Standartlar1 Enstitiisiince kalite sistemlerinin
uygulanabilmesi ve degerlendirilebilmesi esaslarinin belirlendigi goriilmektedir (Metin 1977: 151-160).

3.2. Gidalarda Kalite Kontrolii

Gida giivenligi i¢in olusturulan kalite sistemlerinin, isletmelerde triinlerin ve hizmetlerin
kalitesinde diizelme ihracatta artig, standartlarin disindaki iiretimlerin azalmasi, iiretim islemlerinde
belirli bir disiplinin olusturulmasi, yonetimlerde etkinligi ifade ettigi bilinmektedir. Gida sanayiinde
kalite denetim ve kontrollerinin ana gayesinin, tiiketicilerin memnuniyetlerini saglayacak ekonomik
anlamdaki gida {iretimlerini saglamak oldugu anlasilmaktadir. Bu baglamda; bilim ve teknoloji
yoniindeki imkanlardan yararlanabilmesinin 6nem arz ettigi; dolayisiyla, saghkli ve giivenilir
beslenmede, gidalardaki zayiatlarinin onlenerek tiiketicilerdeki gidalarin tedarik edilmesine iliskin
olarak beklentilerinin de karsilanmasi amaclanmaktadir (Asoglu, Kaya, Seving ve Seving 2014: 87-103;
Kushwah ve Kumar 2017: 1-5).

Gida tirtinlerinde kalite denetiminin, gida sektoriiniin giindeminde yer alan temel bir problem
oldugu one siiriilmektedir. Uluslararas1 Standartlar Tegkilatina gore, kalite kontroliiniin, “kalitenin
1slah ve stirdiirmek amacryla ve miisteriyi temin edecek ekonomik {iretim diizeyini tesis edebilen
analizlerin biittinti i¢in bagvurulan yontem” oldugu anlasilmaktadir. Bir gida mamuliinde kalitenin
anlasilabilmesi icin; btinyesinde bulundurdugu hammadde ve imalatin kalitesi, ekipman, personel ve
teknoloji kalitesi, ambalajlamadaki, muhafaza edilebilmesi ve pazarlamadaki kalite ve benzeri
kriterlerin olmasi gerektigi ifade edilmektedir.

Gidalarda kalitenin kontrolii nedenlerine bakildiginda; imalatginin prestiji, ekonomik pazar
arayisl, imalatc1 agisindan is disiplininin saglanmasi, uluslararasi anlamda gida standardizasyonunun
saglanmasi, gida mamulleri ile ilgili mevzuat kosullarina uyulmamasi, imalatcilar ve tiiketiciler
arasinda kaliteli tirtinlerin piyasaya arz edilmesi gibi kriterlerin oldugu goriilmektedir. Gidalarda
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kalite kontroltiniin amaglar1 arasinda ise; tiiketicinin saghiginin ve ekonomik ¢ikarlarmin korunmasi,
toplumun daha iyi beslenmesi, gidalarin isleme, depolama, nakil ve pazarlamalar: sirasinda teknigine
uygun olarak muamelesi, kayiplarin 6nlenmesi, yasa, standart, sozlesme ya da mevzuattaki kurallarin
yerine getirilmesi, gida sanayinin gelismesi ve dis alim ve dis satimlarda artisin olusturulmasinin
saglanmasinin yer aldig1 goriilmektedir (Metin 1977: 151-160).

Bir diger mevzunun, tiiketicilerin istek, ihtiya¢ ve aliskanliklarmin; ttiketici davrams ve
kiiltiirel 6zelliklerini tanimalarinin gida kalite kontrollerinde de ¢nem arz ettigi diistiniilmektedir.
Soyle ki; gidalarda ornegin, “Pillsbury tatlimsi musira iliskin konservenin Fransa’daki salatalarda,
Ingiltere’deki sandviglerde, Japonya’'daki aperatife yonelerek yenilebilmesi gibi tiiketim davranis
degisikliklerine gore firmalardaki pazarlamanin stratejilerindeki mubhtelif pazarlara dair
uyarlamasinin s6z konusu oldugu ifade edilmektedir. Yine; nescafenin, “tiim tilkelerde yasanilan veya
paylasilan anlarin mutlulugu seklinde konumlandirilmas1” s6z konusu iken; Tayland’'da,
“rahatlamaya yonelik icecek ya da giinlin stresinden armnabilme icecegi” olarak nitelendirildigi de
gortilebilmektedir (Altuna 2007: 166-171).

Gidalarda kalite kontroliintin asamalara gore farklilik arz ettigi ornegin; gida kontroliiniin,
hijyenik kontroliin, gida maddelerinde 6zellikle ilgili denetimlerin yapilip yapilmadiginin énem teskil
edecegi anlasilmaktadir. Kalite standartlarinin mevcut olmasi halinde ise; gida maddesinin nitelik
yoniinden standartlardaki duyussal niteliklerin kontrolii, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik, hijyenik
kontroller ve mevzuata uygunluk gibi sathalarimin varlig1 anlasilmaktadir. Bu baglamda; imalat 6ncesi
kalite planlamasi ve tedarik asamasi, imalat sonrasinda ise; depolama ve pazarlama kisimlarinin yer
aldig1 anlasilmakla birlikte; bazi gida maddelerinin yapisi geregi, depolamanin, imalatin devamu
niteliginde oldugu ve bu nedenle, paketlemeden sonra geldigi ve zamanla yer degistirebilecegi de
ongoriilmektedir.

Gidalarda kalite kontroliiniin olusabilmesi icin ise; devletin bu konuda gerekli onlemleri
almasi, tiiketicinin bilinglenmesi ve imalat¢inin kalite kontrolii igin bir hassasiyet gosterilmesinin
gerekliligi ifade edilmektedir. Gida kalite kontroliiniin, kimler tarafindan yapilacagma gelince; ilgili
kontroliin hangi kurum ve kuruluslar tarafindan yapilacaginin 6nem teskil edecegi asikardir. Ornegin;
fabrikalarda yapilan kalite kontroliiniin, mevzuatlara uygunlugu, tiiketici talepleri dolayisiyla piyasa
rekabeti ile ortlismesi, ilgili laboratuvar ve egitimli personelin yer aldig1 bilinmektedir (Metin 1977:
151-160).

3.3. Kalite Giivenligi ve Toplam Kalite Giivencesi

Gida sanayiinde ve diger sektorlerde, iilkemizdeki ve diinyadaki kalite ve standart
kavramlarma; kalite giivence sistemlerinin de eklendigi goriilmektedir. Kalitenin, hayatmn her
safhasinda istenilen ya da neticelendirilmesi beklenilen ideal bir gaye oldugu anlasimaktadir. Bu
sekilde toplam kalite yonetiminin de saglandig1 ve soz konusu hedefin, miisterilerin memnuniyeti
oldugu ile yogun hizmet ya da beklentilerin karsilanmasi ile; kalitenin garanti altina alinmasi oldugu
anlasilmaktadir.

Toplam kalite kavraminin, ihtiyaclarin ve beklentilerin karsilanabilmesini tanimlayabilen bir
kavram oldugu, toplam kalite yonetiminin ise; her faaliyeti bir siire¢ olarak ve miisterinin tam
manastyla tatminini hedefleyen yonetim sistemi oldugu anlasiimaktadir. Bir bagka ifadeyle; toplam
kalite kavraminin, organizasyon olarak yapilan faaliyetlerde miisterilerin memnuniyetlerini saglamak
adina; yonetimde, personelde, yapilan islerde ve {irtinlerde hizmetlerde mevcut isgiictiniin ya da
personelin katilimiyla hedeflerde ve fikirlerde konsenstisiin saglanarak incelenmesi oldugu ifade
edilmektedir. Bu baglamda; toplam kalite yonetimi anlayisinin, herhangi bir 6rgiitteki miisterilerin
memnuniyetlerinin saglanmas:1 ve ilgili stirecin gelistirilerek takim ruhu ve calismalariin
desteklenmesini saglayan yaklasimlar biittinii oldugu belirtilmektedir.
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Soz konusu anlayisin, ilk kez 1980’1 yillarda W. Edwards, Joseph Juran ve Kaou Ishikowa
tarafindan gelistirildigi ve hedefleri arasinda miisteri ve katiim ve takim calismasi odakliliginin,
liderligi, stirekli gelisimin, stirekli egitimin, sifir hatanin, motivasyonun ve benzeri uygulamalarinin
oldugu anlasilmaktadir. Toplam kalite yonetiminin, yeni post modern yaklasimlardan biri olmasi ile
basarilarin  ve  performanslarin  gelistirilmesi  esaslarina  dayandirildigi, ideallerin  ve
mitkemmeliyetciligin hedeflendigi yonetim anlayist olarak adlandirildig goriilmektedir (Agm 2020:
1191-1207; Yas 2021: 21-43).

Kalite Giivence sistemlerinin, tiiketicilere olan fayda ve zararlarinin asagidaki sekillerde
kategorize edildigi goriilmektedir:

o Tiiketicilerin can ve mal giivenliklerini koruduklari, kétii 6zelliklerdeki tiriin veya hizmetlerin
alinmasi gibi endiselerin kaldirilarak tiiketicilere gtiven verdigi,

e Mukayese ve tercih kolayliklarimi sagladig1 ve zaman kayiplarini 6nledigi,

e Standartlardaki uygulamalarin taraflar arasinda en kisa yoldan mutabakatlari sagladiklari,

e Ucuz yontemleri destekledikleri,

e Standardizasyonlar neticesinde dayaniklilig1 havi tiiketimdeki tirtinlerin parca degisimlerinin
ya da tamiratlariin yapilabildigi,

e Ulkemiz ekonomisine katkida bulunarak &rnegin ihracatta dagitimdaki masraflar1 azalttigy,
ifade edilmektedir (Asoglu, Kaya, Seving ve Seving 2014: 87-103).

Toplam kalite yonetiminin ise; miisterilerin memnuniyetini hedef alabilen ve ¢alisan bireylerin,
stirekli gelisimlerinin ve iyilestirmelerinin saglandig1 anlayisinin benimsendigi bir sistem oldugu ifade
edilmektedir. Bu baglamda; kaliteli ve ucuz tiretim ile tiiketici memnuniyetini karsilayan miisteri
odaklilik, tist yonetimin liderligi ve sorumlulugu, toplam katilim ve katilmali yonetim ile kurulusun
performansini arttiracak sistemlerin kurumsallastirilmast yontindeki is birligini ve ilgili konsenstistin
saglanmasi ve benzeri hedeflerinin esas alindig1 ifade edilmektedir (Oraman ve Giingor 1994).

3.4. Gida Giivenligi ve Kalite Giivencesinde Ulusal-Uluslararas1 Orgiitler ile Standart
Sistemler

Beslenmenin, yasamin temel gereksinimlerinden biri oldugu; standart ve standardizasyonun
uygulandig alanlardan birinin, gida mamulleri oldugu belirtilmektedir. (Saragoglu, Kaya ve Aydin,
2016). Bu baglamda; gida trtinlerine yonelik standartlastirilmis tarifelerin oldugu, yiyeceklerin ve
maliyetlerin kontrollerin arz edilen yemeklerin kalitelerin, tatlarin, porsiyonlarin standartlarinin ve
standart besinlerdeki igeriklerinin saglanabilmesi oldugu ifade edilmektedir. Ancak tarife
standartlasma asamalarmin tarife dogrulama, yemek degerlendirme, miktar ayarlama asamalarinda
gerekli hassasiyetin gosterilmesinin 6nem tegkil ettigi anlasilmaktadir (Dag 2020: 25-31).

Gida Giivenliginin, kaliteli, saglikli ve beslenme aligkanliklarimizi pekistiren gidalari satin
alabilme ve tiiketebilme hakkina sahip oldugumuz diistiniiliirse; gida tirtinlerinde, ilgili denetim ve
kontrollerin yapilmasi ile akabinde gida giivenligi ve kalite giivence sistemlerinin uygulanmasinin
onem arz ettigi bilinmektedir. S6z konusu sistemlerin, kalite ve verimin artirilmasina, ilgili marka
degerlerinin korunmasina, gidalardaki perakendecilerin ve gida ({irtinleri tedarikgilerinin
denetlenmesine yonelik oldugu bilinmektedir (Serin 2004: 34-35; Hacioglu ve Girgin 2008: 281-301;
Ozbek ve Fidan 2010: 92-99). Bu baglamda; ilgili yasal diizenlemelerin, “Diinya Ticaret Orgiitii, Gida
ve Tarim Orgiitii, Gida Giivenligi ve Kalite Giivencesi” oldugu belirtilmektedir. Gida giivenligi ve
kalite giivencesinin, toplam kalite yonetim sisteminin uygulanmasi anlaminda standartlara bakilacak
olursa; “GAP (Good Agricultural Practices), ISO serileri (Gida Gtiivenligi ve Kalite Yonetim Sistemi
Standardi), HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point), BRC (British Retail Consortium),
IFS (International Food Standard), OHSAS (Occupational Health and Safety Management Systems),
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ISO 14001 (International Organization for Standardization 14001)” ve benzeri sekillerde
siniflandirildig1 ifade edilmektedir (Tunalioglu 2010: 59-66).

I. Diinya Ticaret Orgiitii

Diinya Ticaret Orgiitii'niin, iilkelerin, dolayisiyla; birden cok tarafli ticaret sistemlerinin legal
olarak kurumsallasmis organi oldugu, ekonomik, siyasi ve yonetim baglaminda uygulanan bir sistem
oldugu goriilmektedir. Avrupa Birligi'nde ise, istikrar anlaminda gtivenilebilir bir ekonomik sistemin
varlig1 hedeflenmektedir. Diinya Ticaret Orgiitii'niin standardizasyon kapsaminda belirledigi ilkelerin
tum {lkelerin literatiirtinde yer aldigi ve ivedilikle uygulandig: belirtilmektedir. S6z konusu
standardizasyon prensiplerinin, Uluslararasi Standart Tegkilatt (ISO), Uluslararas: Elektroteknik
Komisyonu (IEC), Avrupa Standardizasyon Komitesi (CEN), Avrupa Elektroteknik Standardizasyon
Komitesi (CENELEC) gibi kuruluslarca kullanildigi anlagilmaktadir. Diinya Ticaret Orgiitii'niin
standardizasyon prensiplerine bakildiginda; seffafligin, aleniyetin, objektifligin, uzlasmanin,
etkinligin ve uygunlugun ve gelirinin boyutu olarak belirlendigi goriilmektedir. Ornegin; Standart
Kurulusu tiyelerinin kimseye ayrimcilik yapmamasi, objektiflik ve esitlik ilkelerine uygun bir sekilde
davranilmasi, etkinlik ve uygunluk prensipleri geregince standardizasyonlarin, safhalar1 neticesinde
sonuclara ulasilabildigi anlasilmaktadir. Bu baglamda; o6zellikte gelismekte olan tilkelerin kiiresel
ticarette yer alan standartlarin senkronize edilebilmesi ve yasal mevzuatlarin uygulanabilmesi
acisindan standardizasyon safhalarima katilabilmeleri 6nem arz etmektedir (Algan 2020: 175-201).

1945 yilinda diinyada barisi, giivenligi, ekonomik, toplumsal ve kiilttirel amaglarla kurulan
Birlesmis Milletlerin, standardizasyon stratejisine bakildiginda; s6z konusu uygulamalarin
komisyonlar vasitasiyla saglandigit anlasilmaktadir. Ornegin; Birlesmis Milletler Ekonomik
Komisyonu olan “UNECE” nin mevzuatlar1 ve standartlarin uygulanmasinda entegre olabilmesini ve
ilgili tilkelerdeki senkronizasyonu sagladigi ve 2030 vizyonunu saglayabilmek adina; gelisim ya da
degisimlere katki sunabilecegi ifade edilmektedir. Yine;”Working Party on Agricultural Quality
Standards” adli grubun tarimda kaliteyi saglayabilmek amaciyla kuruldugu ve s6z konusu galisma
grubunun, taze meyveler, kuru ve kurutulmus tirtinlerin, et, patates, yumurta ve benzeri standartlarin
hazirlanabilmesi icin faaliyetlerini stirdirdtgi gortilmektedir (Algan 2020: 175-201).

II. Uluslararas1 Standart Teskilat1 ( International Standard Organization-iSO)

Uluslararas: Standart Teskilat1 olan ISO'nun, 23 Subat 1947’de Cenevre’de kuruldugu ve 162
tilkenin tiye oldugu ifade edilmektedir. Faaliyet alanlarinin, standartlastirma, o©lgebilme,
adlandirabilme, makinelerdeki, deneylerdeki, idarecilerdeki, aletlerdeki, islemlerdeki, ytizeylerdeki ve
parcalardaki tasimak zorunda oldugu ozelliklerdeki ve bu 6zelliklerin tespit edilebilmesi bigimlerinin
belirlenmesi oldugu goriilmektedir.

III. Uluslararas1 Gida Standardi (International Food Standard-IFS)

Gida mamullerinde, gida giivenliginin saglanabilmesi agisindan; kalitede, verimlilikte ve
maliyetlerde iyilestirmeleri saglayan standartlar oldugu anlasilmaktadir. Uluslararasi Gida Standardi
olan IFS'nin ISO 9001 standardinin temellerini olusturdugu ve aynmi zamanda perakendeci igin
olusturulan ve gida giivenligini garanti altina alan bir ara¢ oldugu ifade edilmektedir. Avrupa’daki
gida mevzuatlar: cergevesinde perakendeciler zincirlerinin satisa arz ettikleri tirtin ya da mamullerin
gtvenligini saglamakla miikellef olduklari, izlenebilir ve stirdiirtilebilir politikalar1 benimsemeleri
gerektikleri belirtilmektedir. 2002 yilinda giivenilir gida ve kalitesinin saglanabilmesi adina; IFS nin

6 https://tr.wikipedia.org/wiki/1ISO
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bir baska deyisle, Uluslararas1 Gida Standardmin, (International Food Standardization)
olusturuldugu; ilgili standardin GFS (Global Food Safety Initiative) tarafindan kabul edildigi
goriilmektedir (Atar ve Atayeter 2015: 362).

Uluslararast Gida Standardmin (IFS) genel prensiplerine bakildiginda, tist yonetimin
sorumlulugu adi altinda; isletmenin, misterilerin odakliigina yonelik yonetimin goézden
gecirilmesinin, kalitedeki yonetim sistemine dayanan Codex Alimentarius prensipleri odakli HACCP
sisteminin, dokiimantasyon ve kayit tutma 6zellikleriyle birlikte uygulanabilmesinin, kaynaklardaki
yonetimin belirlenmesiyle 6rnegin; insan kaynaklar1 yonetiminin, personel hijyeninin ve bulasicilik
niteligi tastyan prosediirlerin, egitim ve sagliga yonelik sartlarinin degerlendirilmesinin, tiretime
yonelik olarak; tirtinlerin ozelliklerinin, temizlenebilmesinin, satin alinabilmesinin,
depolanabilmesinin, genetiginin degistirilip  degistirilmediginin, o6nlemlere, analizlere ve
iyilestirmelere yonelik calismalarin ve misteri memnuniyeti odakli geri doniistimlerin
saglanabilmesinin 6nem arz ettigi anlasilmaktadir (Atar ve Atayeter 2015: 362).

IFS (Uluslararast Gida Standardi) sertifikasini alacak kurum ve kuruluslarin, EN 45011
urtnlerindeki belgelendirme standartlar1 acisindan onay belgelerini almalarinin gerekli oldugu, s6z
konusu IFS denetimlerinde ise, HACCP nin gidalarda giivenlik, kalitelerdeki yonetime uygun sistem
egitimlerini ve ilave olarak IFS tarafindan (Uluslararasi Gida Standardi) diizenlenmis sinavlarda
basarili olma sart1 aranmaktadar.

IV. British Retail Consortium Standard-BRC)

“British Retail Consortium” adli standardin, dilimizdeki karsiligimin, ”1ngiliz Perakendecilik
Konsorsiyumu” oldugu, 1998 yilinda Ingiltere’de perakendeciler tarafindan olusturulmus olan ve gida
glvenliginin gelistirilmesi yoniinde birtakim katkilarin sunularak gida gitivenliginin saglanabilmesi
adina; gereken sartlar1 ihtiva eden standart oldugu anlasiimaktadir. Faydalar1 arasinda, seffafligin
artmasi, yonetimin verimliliginin artmasi, gidalarda risklerin minimum diizeye indirilmesi ve benzeri
nedenler sayilmaktadir.

V.1SO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Standardi

Hizmetlerin tiretiminde tiiketici beklentilerinin ve gereksinimlerinin analiz edilmesinin 6nem
teskil ettigi dustuntldiigiinde; ISO 22000 GGYS nin, (Gida Giivenligi Yonetim Standardi) standard:
olarak adlandirildigy; global anlamda, HACCP, IFS gibi standartlar ile birlikte senkronize sekilde
uygulanarak gidalardaki tiretimin giivenligini saglamak igin olusturulmus uluslararas: baglamda
olusturulmus bir standart oldugu ve 2005 yilinda yaymlandig: ifade edilmektedir. Aym zamanda;
gida isletmelerinde personelin ve miisteriye arz edilen gida mamullerinin giivenilirligi ile mevzuat
gerekliliklerinin saglanabilmesi, ilgili tiiketicilere, saglik agisindan kaliteli ve giivenilir tirtin ya da
hizmetlerin sunulabilmesini saglayan ve ilgili standardin temel prensibinin, miisterilerin gida
mamullerindeki kullanimlarinin teminatin: teskil edecek planlayabilir, tasarlayabilen, uygulayabilen,
isletebilir, bakiminin ve giincellemelerinin yapilabildigi ve hayata gegirebilecegi bir standart oldugu
anlagilmaktadir. Ilgili standardin yararlar1 arasinda, tiiketicilere giiven saglayarak hizmet kalitesini
gelistirdigi ve tiretim maliyetlerini azalttif1 belirtilmektedir (Bucak 2011: 1-20).

VI. ISO 9000 Standard:

Gida giivenliginin saglanmasi ve uygulanmasi mevzusunda cesitli uluslararas: standartlarin
bulundugu ve temel olarak ilk defa ISO 9001 standardinin gida tiretiminde uygulandig: ifade
edilmektedir. ISO 9000 standardinin genel prensipleri arasinda, miisteri odakliligin, liderligin,
calisanlarm katiliminin, stire¢ yaklasimiin, stirekli iyilestirmenin, gelisimin ve degisimin yer aldig1
ifade edilmektedir. ISO 9001 standardinin ayni zamanda; miisteri memnuniyetinin artmasi igin
Uluslararas: Standart Teskilat1 olan ISO tarafindan yayimlanmis olan ve Kalite Yonetim Sisteminin
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kurulmasi ile gelistirilebilmesi hususunda rehberlik eden standartlar biitiinii oldugu belirtilmektedir
(Bucak, 2011: 1-20; Halag, 2002: 107-131). ISO 9000 standart verilerinin, global anlamdaki ticareti
kolaylastirmak amaciyla hazirlandig1 gida sektoriinde ISO 9002 belgesinin tercih edildigi ve ISO 9000
belgesini alabilmis firmalardaki fonksiyonlara bakildiginda, 6rnegin; et ve siit tirtinlerinin, bitkisel
yaglarin, konservelerin, salgalarin ve dondurulan gidalarin, ¢ikolatalarin, biskiivilerin, makarnalarin,
findiklarin ve kayisilar gibi mamullerdeki maliyetlerin diismesi, organizasyonlarda verim artist gibi
faaliyetlerin planlanmasi, imajin gelistirilebilmesi gibi hedeflerin oldugu anlasilmaktadir (Oguz ve
Ustastileyman 2015: 25-37; Adigiizel ve Aydinl1 2016: 1-20).

VII. HACCP Sistemi (Hazard Analysis Critical Control Point)

HACCP sisteminin agiliminin, “Hazard Analysis Critical Control Point” olarak yer aldig1 ve
“Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1” olarak dilimize cevrildigi, dolayisiyla; gidalarda
denetim anlaminda sistematigi olan bir stirecin oldugu anlasilmaktadir. Sistemin, birgok tilkede
turetim projeleri icin gidalarda gtivenlik acisindan stratejik anlamda hedef olarak gosterildigi
belirtilmektedir (Hacioglu ve Girgin 2008: 281-301). Bu sistemin, tehlike analizleri {iriin haline
getirilmis  gidalarmm  hammaddeleri, gidalarin  islenebilmesi  kosullari, hazirlanabilmesi,
depolanabilmesi, paketlenebilmesi, dagitilmasi ve tiiketicilerin kullanilmasin iceren boliimleri ihtiva
ettigi ve ilk defa 1959 yilinda ABD’de astronotlarin, giivenli gida gereksinimlerinin karsilanmasi ile
ayrica; yiyecek ve icecek gibi gida {irtinlerinin islendigi kurumlarda potansiyel problemlerin
olusmasini 6nlemek i¢in olusturulan bir mekanizma oldugu ifade edilmektedir (Karagozli 2003: 189-
193; Ozen 2004: 5-6). Gida sektoriinde HACCP uygulamasinin, 1970 yilinda “Food Protection” adl bir
konferans kapsaminda gerceklestirildigi ve s6z konusu sistemin, muhtemel tehlikelerin tnlenmesi,
belirlenmesi ya da en az seviyeye indirebilir olmasi esasina dayandirildig: anlasimaktadir. HACCP
nin ABD’de, Avustralya, Japonya ve ayni zamanda tilkemizde de uyulmasi gereken bir sistem oldugu
anlagilmaktadir (Giirbiiz, Glingor, Yiiksel, iflazogu ve Toprak 2019: 2685-2700).

S6z konusu sistemle ilgili tamimlarin, asagidaki sekillerde kategorize edildigi
goriilmektedir:

Tehlikenin, (Hazard) biyolojik, fiziksel ve kimyasal alanlarda meydana gelebilen ve olumsuz
etkisi olan zararlar oldugu, riskin, gida mamullerinde olasi tehlikelerin diizeylerini belirledigi,
HACCP planlarinin, gidalarin giivenligi anlaminda tirtinlerin iiretimleri stireglerinde hazirlanan
dokiimanlar oldugu, karar agacinin, meydana gelen tehlikelerde kritik kontrol noktalarinin olup
olmadig1 saglanan mantiki anlamda sorular ve cevaplar dizini oldugu, kontrol noktasinin,
kontrollerin saglanmasinda ilgili tehlikelerin azaltildigi basamaklar oldugu, kritik kontrol
noktasinin, gidalarin zincirinde olasi tehlikelerin tespitinin saglanarak gerekli kontrollerin yapilmasi,
izlemenin, kontrollerin ya da denetimlerin yapilip yapilmadigimin goézlemlendigi, dogrulamanin,
tespit etme, numunelerin alinmasi ve analiz metotlarinin izlenerek ilgili izlenerek ilgili deneysel
yontemlerin kullanilmasi, 6nleyici faaliyetlerin, olumsuz kosullarin meydana gelmesini veya ortadan
kaldirilmasini saglamak icin yapildigi; denetimin, gidalardaki isletmelerin mevzuatlarda belirtilen
teknik ve hijyenik sartlara uyulup uyulmadiginin malzeme, ekipman ve ilgili materyallerin
kontrollerinin yapilip yapilmadigi, HACCP karar agaci ve kontrol planlarinin, depolama, paketleme,
bulasiciligin  6nlenebilmesi igin sicaklik kontrollerinin belirlenmesi ile miisteri memnuniyeti,
tedarikcilerin ya da personelin uyarilmasi, malin iadesi asamalarini kapsadigi; tehlike analizinin,
HACCP ekibinin olusturuldugu, 6rnegin; bir mikrobiyoloji uzmaninin, iiretimdeki sorumlularin, satin
alma veya miisteri temsilcilerinin ilgili tehlikeleri belirleyen semalarin ¢izildigi ve tehlikenin
boyutlarinin ne oldugu seklinde ifade edildigi goriilmektedir (Yaral: 2018).

HACCP sisteminin, gida kontroliiniin koruyucu bir sistemi oldugu ve genel prensipleri
arasinda {irtinlerde meydana gelebilecek tehlike ve risklerden korunabilmesi i¢in bu hususlara binaen;
bilimsel teorilere ve uygulamalara dayanan ve dinamik bir sistem anlayisinin hakim oldugu
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anlagilmaktadir. Uriinlerdeki kalite, tiiketicilerin giivenligini garanti altina alan gidalarda giivenligi de
saglayarak gida tirtinlerindeki hastaliklarin meydana gelmesini engelleyerek ayni zamanda; analiz
maliyetlerinde azalma, firma itibarlarinin ya da prestijlerinin korunabilmesi de ve {irtinlerin geri
dontistimlerinde olumlu goriis Dbelirtilmesi gibi avantajlarin  saglanmasmin etkili oldugu
dustuntilmektedir. HACCP sisteminin, gorevleri detayli olarak incelendiginde; tiriinlerdeki kullanim
sekillerinin belirlenmesi, potansiyel anlamdaki risklerin tespit edilebilmesi, kritik kontrol noktalarinin
belirlenmesi, izlenebilir ve diizeltilebilir faaliyetlerin belirlenmesi, dokiimantasyonlarin ve kayit
sistemlerinin belirlenmesi oldugu anlagilmaktadir (Soyer 2000: 413-422; Ozcakmak, Gokgek ve Giil
2017: 259-273).

Diizeltici faaliyetler ve sistemlerinin teyidinde; defterlerin tutulmasi ya da dokiimantasyon
islemlerinin 6nem arz ettigi bu baglamda; HACCP planlarinin, isletmelerin tirtinlerindeki gidalarda
glivenligi saglamak icin kendine miinhasir bir yéntem haritasin1 olusturdugu 6rnegin; aynt mamulii
tiretebilen iki farkli isletme varsa; yerlesimlerin planinda, makinelerin ekipmaninda veya uyulan
teknolojide farkli bir durum mevcut ilgili HACCP planinin da farklilik arz ettigi; birden fazla mamul
tireten isletmeler i¢in bir gida mamult ya da gruplar igin farkh bir HACCP plani ya da yon
haritasiin belirlendigi anlasiimaktadir.

HACCP uygulamasina somut ¢rnek verilecek olursa; tavuk kesiminde ya da paketleme
isletmelerinde; evvela kesimhanedeki veya degisik departmanlardaki uzman kisilerden HACCP
takimmin olusturuldugu ve ilgili takimin, HACCP sistemindeki dizaynindan uygulanmasindaki
siirece kadar ve takim calismalarindaki tiriinlerin taniminin ve alimlarmmin sematik edilerek
girdilerinin ve g¢iktilarinin yansitilmasmin belirtilmesinin gerekliligi ifade edilmektedir. ilgili
semalarda triintin taniminin, karakteristik 6zelliklerinin nasil kullanildigi, ambalajinin, raf dmriintin,
etiket bilgilerinin, dagitim 6zelliklerinin, tirtin hammadde ve katki listelerinin ve HACCP planlarinin
ne kadar siklikla uygulandigi, drnegin; tirtintin sicaklik kontrollerinin ne kadarda bir yapildigr 6nem
arz etmektedir (Yarali 2018).

HACCP sisteminin yararlar1 arasinda; mevzuatla, sertifikasyon ile senkronize bir sekilde
uygulanmasimin kanitini teskil ettigi, tim gida zincirlerinde uygulanabildigi, AB’de uluslararas:
alandaki ticaretlerde kolayliklar1 saglayabildigi, iriinlere ait gitiveni arttirabilecegi, gida
mamullerindeki risk ya da tehlike kontrollerinin yapilarak potansiyel tehlikelerin ya da tirtinlerdeki
ve hammaddelerde kayiplarin azaltildig1 anlasilmaktadir (Yaral 2018).

Sonug olarak; HACCP sisteminin, her ne kadar gida gtivenilirligini ve ttiketicilerin sagliklarmin
korunabilmesini amaglayan ve ayni zamanda giiven asilayan bir sistem oldugu ifade edilse bile; gida
glvenliginde egitim ya da bilgi noksanligini, personel eksikligini, ekipmanlardaki ve alt yapilardaki
yetersizlikleri, ulusal ve uluslararas: ticaretlerde artislar gibi birgok sorunu da beraberinde getirdigi
duistntilmektedir (Wallace, Sperber ve Mortimore 2018: 21-22).

HACCP sisteminin, “iyi tarim uygulamalari, iyi tiretim uygulamalari, iyi hijyen uygulamalari,
iyi laboratuvar uygulamalari, iyi dagitim uygulamalarin ve iyi veteriner uygulamalar1” seklinde
kategorize edildigi goriilmektedir:

A- lyi Tarim Uygulamalar1 (Good Agricultural Practices-GAP)

Iyi Tarim Uygulamalarinin, ingilizce ifadesiyle, “Good Agricultural Practices-GAP” olarak
nitelendirildigi ve global anlamda kabul edilen tarim uygulamalar1 oldugu goriilmektedir. Tiiketici
bilincinin gidalarda 6rnegin; hijyen ve benzeri anlamda saglik agisindan tiretilebilen ve tiiketilebilen
trtinlerde “iyi tarim uygulamalar1” sisteminin islevselliginin soz konusu oldugu goriilmektedir. 1yi
tarim uygulamalarinin, genellikle; GAP’S (Good Agricultural Practices) olarak ifade edildigi, kaliteli
ve glivenli tiretimin gelistirilmesine katkida bulunmasina onciiliik ettigi savunulmaktadir. Iyi Tarim
Uygulamalar1 (Good Agricultural Practices) ayni zamanda; Kritik Kontrol Noktalarma Iliskin
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Tehlikelerin Analizi (Hazard Analysis at Critical Control Point-HACCP) ve Iyi Uretim Uygulamalar1
(Good Manufacturing Practices-GMP) gibi sistemlerde gerekge olarak nitelendirilmektedir. lyi tarim
uygulamalarinin amaglarina bakildiginda;

e Uretimin cevre saglhigma zarar vermeyecek sekilde yapilmasi,
e Tarimda izlenebilirlik ve stirdiiriilebilirligin korunmasi,

¢ Gida giivenliginin saglanmasi olarak ifade edilmektedir (Yasar 2017: 503-524).

Diinyada iyi tarim uygulamalaria bakildiginda; Diinya Ticaret Orgutﬁ’nﬁn getirdigi Tarim
Antlasmast ve Saglik Bitki Antlasmasina paralel olarak insan yasaminin ve sagligimin korunmasi
amacinin gida giivenligi kavramimi da beraberinde getirdigi anlasilmaktadir. Bu antlasma ile
aralarinda tilkemizin de taraf oldugu Diinya Ticaret Orgiitii'ne iiye iilkeler, gida giivenligi ile ilgili
olarak so6z konusu onlemleri uluslararasi standartlara ve ilkelerle birlikte uyumunu saglama
konusunu igsellestirmis bulunmaktadirlar.

B- Iyi Uretim Uygulamalar1 (Good Manufacturing Practices-GMP)

fyi Uretim Uygulamalariin, ingilizce ifadesiyle, “Good Manufacturing Practices-GMP” olarak
tanimlandig1;, aymi zamanda, treticilerin ve tiiketicilerin giivenli gida beklentisini, ihtiyaglarim
karsilayabilmek adina; en eski sistemlerden biri oldugu bilinmektedir. S6z konusu sistemin, gida
drtunlerinin tretim ve dagitiminda, {irtinlerde, islemede, hammaddelerde, {iirtin gelistirmede,
paketlemelerde, depolamada ve dagitimin tiim asamalarinin stirekli olarak uygulanmasinda kalitenin
saglanmasi ve stirdiirtilebilmesi icin gerekli olan bir dizi teknik safhay: ilgilendiren sistem oldugu
ifade edilmektedir. (Kuzen ve Arkun 2018: 25-36). Iyi Uretim Uygulamalarimin ilk kullanildig1 alanimn,
gida sektorii oldugu; hijyenik ve kalitedeki yonetime iliskin uygulamalar1 icerdigi bilinmektedir.
Uluslararas1 Standardizasyon Kurulusuna gore; cevrenin, saghgin, giivenlik, hijyen ve benzeri
konularin, (International Organization for Standardization-ISO) kalite yonetimi ilkelerine gore
gelistirilen standartlarin “kalitedeki sistemler” olarak tanimlandigi gortilmektedir. Iyi Uretim
Uygulamalar’'nin,1990 yilinda ABD’de bulunan Gida ve Ilag Dairesi tarafindan, iiriinlerin ve
hizmetlerin {iretim safhalarinda, kisiler ile kuruluslarin arzina dek olan kisimlarda ilgili standardin ve
farkli yondeki sektorlerin kalitede, saglikta ve hijyen kurallarinda uymak zorunda olduklar: sistem
olarak yer almaktadir.

C- Iyi Hijyen Uygulamalar1 (Good Hygiene Practices-GHP)

Iyi Hijyen Uygulamalarinin, Ingilizce ifadesiyle,"Good Hygiene Practices-GHP”olarak
tanimlandigr goriilmektedir. Hijyen sozciiguiniin, Fransizca “hygiene” ve Yunanca “hygiene”
anlamlarina geldigi; ayni zamanda saglikli yasama mahiyetinde de kullanilabildigi; sagligimizin
korunmasiyla ifade edilen “Hifzissthha” tabiriyle de izah edildigi anlasiimaktadir. Hijyenin, insan
saghigmin korunabilmesi, gelistirilebilmesi ve devamliliin saglanabilmesi icin almasi gereken
onlemleri iceren bir bilim dal1 oldugu ifade edilmektedir.

Gida mamulleri imalatinda, gida hijyeni ve sanitasyonu uygulamalarmin énemli bir safhasin
olusturdugu bilinmektedir. Gida hijyeninin, insan sagligimin korunmasini amagladigi Gidadan
kaynaklanan hastaliklarin ~ 6nlenebilmesi amaci hijyen uygulamalarmin siirekli olarak
uygulanabilmesini zorunlu kilmaktadir. Hijyendeki uygulamalar incelendiginde; 3 bolime
ayrilmaktadur:

e Bireysel Hijyen,
e (Gida Hijyeni ve Sanitasyonu (Gida Giivenligi)
e Isteki Hijyen (Endiistriyel Hijyen) olarak ifade edilmektedir (Parlak 2020: 1-29).

Evvelki yillarda gida mamulleri {iretimi yapan isletmelerde, hijyen ve sanitasyon
denetimlerinin yapilabilmesi i¢in TS-13001 Tehlike Analizleri ve Kritik Noktalarinda (Hazard Analysis
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and Control Point HACCP) gibi sistemlerden yararlanildigi; ancak, sonraki donemlerde ISO 13001"in
yerini, TS EN ISO 22000: 2006’ya ve son asamada TS EN ISO 22000: 2018 gida giivenlik sistemlerine
biraktiklar1 goriilmektedir. Temel hedefin, gida mamullerinde belirlenen personel, ekipman,
hammadde, ortam hijyeni ve benzeri hijyenik sartlarin olusturulmas: dolayisiyla; tiiketiciler agisindan
risk olusturabilecek safhalarin kaldirilmasi esasina dayanan ve tirtinlerdeki giivenilirlige dayanan bir
sistem, sanitasyona bakildiginda ise; insan sagliginin korunmasin, iyilestirilmesini iceren stiregleri
kapsayan bir bilim dali oldugu ifade edilmektedir (Parlak 2020: 1-29).

Diinyadaki tiim tilkeler kadar Tiirkiye'yi de etkisi altina alan “pandemi” den korunabilmesi ile
yayilabilmesini engelleyebilmek adina; “Iyi Hijyen Uygulamalar1” yaninda 1593 Sayili Umumu
Hifzissthha Kanunu'nun 23.ve devami maddelerinde yer almaktadir. Aymi zamanda séz konusu
salgin stirecinde; gidalarin ambalajlanmasi, depolanmasi, tasinmasi asamalarinin hijyenik kurallara
riayet edilerek yapilmasinin, azami olarak gerceklestirilmesi beklenilmektedir. Bu baglamda; ¢rnegin,
bakkallara, kasap ve manavlara maskesiz olan bireylerin alinmamasi, kredi karti ve benzeri
uygulamalarda temassiz islemlerinin gerceklestirilmesi; ilgili biifeci, kasap ve manav gibi isyerlerinin
diizenli olarak temizliginin yapilabilmesi ile 14 kural ad:i altinda ornegin; ellerin su ve sabunla
ovularak en az 20 sn boyunca yikanmasi, Oksiiriikler ve hapsirmalar esnasinda agiz ve burunun
mendille kapatilmasi, tokalasma, sarilma ve benzeri eylemlerden kaginilmasi, ellerin, agizla, burun ve
gozle temas ettirilmemesi, bulunulan ortamlarin sik havalandirilmasi, soguk algmhgmna iliskin
semptomlar iceren bireylerle arada asgari iki-ti¢ adima iliskin mesafenin bulunmasi, kiyafetlerin, 60-
90 derecede yikanmasi, havlu ve benzeri gibi kisisel esyalarin ortak kullanilmamasi, bagisiklik
sistemini giiclendiren gidalarla beslenilmesi, bol siv1 tiiketilmesi, uyku diizenine 6zen gosterilmesi,
atesin diismemesi, oksiiriik ve nefes darlig1 gibi belirtilerin olmasi durumunda en yakin saghk
kurumuna bagvurulmasinin énem arz ettigi anlagilmaktadir (Ozgakmak ve Var 2020: 433-441).

Kisisel hijyen kurallar1 disinda; gida isletmelerinde ¢alisanlarin da s6z konusu temizlik kurallar:
gibi zorunluluk arz eden birtakim kaidelere riayet edilmesi, gerektiginde evden c¢alisabilmesi,
dezenfekte edici antiseptiklerin kullanilmasi, yine; gida islemleri sirasinda temas: fazla olan tezgah,
bicak, servis ve benzeri materyallerinin ekipman gorevlilerince steril hale getirilmesi gerektigi
belirtilmektedir. Yine; Covid salgini ile miticadele kapsaminda; pazaryeri satislariyla ilgili drnegin,
tezgahlar ve sergiler arasinda en az 3 metre mesafe olmasi ile ilgili zabita memurlarinca ilgili
kontrollerinin yapilmast ve belediyelerce pazar esnafi ve vatandaslara destek olunmasi
vurgulanmaktadir (Dingoglu ve Rugji 2021: 651; Ozgakmak ve Var 2020: 433-441).

D- Iyi Laboratuvar Uygulamalar1 (Good Laboratory Practices-GLP)

Iyi laboratuvar uygulamalarinin, Ingilizce ifadesiyle,“Good Laboratory Practices-GMP”
anlamlarina geldigi, klinik ¢calisma ve yontemlerin disindaki saglik ve gevresel anlamdaki giivenlik
faaliyetlerinin planlanarak, izlenerek, kat edilerek ve arsivlenerek rapor edilmesi seklindeki kalite
sistemlerinden biri oldugu ifade edilmektedir. lyi Laboratuvar Uygulamalari sertifikalarinimn,
planlanarak, kaydedilerek ve arsivlenerek rapor edilmesi seklindeki kalite sistemlerinden oldugu
belirtilmektedir (Yalcin ve Agikgoz 2007: 43-56).

Iyi Laboratuvar Uygulamalar: sertifikasinin, ABD’de OECD’de ve Avrupa Birligi iilkelerinde
bakanliklarca yapilabilecegi goriilmektedir. Ulkemizde, 25.06.2002 tarihinde Resmi Gazete 'de
yayimlanan lyi Laboratuvar Uygulamalar1 prensipleri ve 88/320/EEC sayil direktif ile bu baglamda;
ornegin, kozmetik ve tibbi {iirtinlerde Saghk Bakanligi'nin, veteriner ilaglari, gida katki maddeleri
konusunda Tarim, Gida ve Hayvanclik Bakanhigi'min, Tehlikeli Kimyasal Maddelerinin
Yonetmeliginde Cevre Bakanligi'min yetkili oldugu bilinmektedir.

E- lyi Dagitim Uygulamalar1 (Good Distribution Practices-GDP)
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Iyi Dagiim Uygulamalarimn, Ingilizce ifadesiyle,“Good Distribution Practices-GDP” olarak
tanimlandigr ve iyi depolama uygulamalarmin ilag tedarik zincirlerinin temelini teskil ettigi,
eczaneler, ecza depolari, hastaneleri, yiyecek, magaza ve benzeri uygulamalar ile ilgili lojistik zaman
kapsaminda yer alan depolarin, bayilerin, hastanelerin arasinda tirtinler tasinirken muhafaza 1silarinin
mutlak surette degismemesi gerektigi belirtilmektedir. Iyi Dagitim Uygulamalarinin ayni zamanda,
hastalarin sagliginin ve giivenliginin korunmasi acisindan son derece ©nem teskil ettigi
anlasilmaktadir (Uslu ve Akcadag 2012: 149-158)

F- Iyi Veteriner Uygulamalar1 (Good Veterinary Practices-GVP)

Iyi Veteriner Uygulamalarimn, Ingilizce ifadesiyle,”Good Veterinary Practices-GVP”seklinde
nitelendirildigi anlasiimaktadir. Veterinerlikte, “iyi Hekimlik Kilavuzu'nun, etik kurallarin ve
hekimlik uygulamalarinin kalitede standardizasyonun belirlenmesi acisindan ©6nemli oldugu,
veterinerlerin kliniklerinde, kalite yonetim sistemine bakildiginda; ilgili hekimlerin evvela ttim
personelin en yiiksek seviyede hijyen ve temizligi saglama noktasmmda azami olarak bireysel
onlemlerin alinmasi gerektigi ifade edilmektedir (Cevizci ve Onal 2009: 73-82).

VIIIL Codex Alimentarius Commission (Beslenme Kodeksi Sistemi)

Kodeksin, kdken itibariyle; Latince ve tip alaninda yer alan ve TDK'de tedavi edilebilme 6zelligi
ile bilinen ve resmi kuruluslarca onaylanan basvuru kaynaklar1 anlamina geldigi ifade edilmektedir.
Codex Alimentarius kavraminin ise; gida yasast veya gidalarda kod anlamina gelen tiiketicilerin ve
tireticilerin gida sanayinde sik¢a kullandig1 sozciik olarak yer aldig1 anlasilimaktadir. 1960’11 yillarda
gida kodekslerinin, Roma’daki Birlesmis Milletlere bagh olan kuruluslardan olan Gida ve Tarim
Orgiitii (FAO) ile Diinya Saghk Orgiiti (WHO) tarafindan koordineli sekilde meydana getirildigi
anlagilmaktadir. Komisyonun amacinin, gida kodekslerinin, Diinya Ticaret Orgiitii'niin (WTO)
prensiplerine dayanarak ticarette giivenlik standartlarini saglayabilmek ve tiiketicilerin saghiklarim
koruyabilmek amaciyla 20 adet farkli komisyondan olustugu goriilmektedir. Bunlardan dikey
komitelerin stit tirtinlerinden, islenebilen sebzeler, meyveler ve hububatlardan olusabildigi; yatay
komitelerin ise, etiketlemeler, hijyenler, pestisit kalintilarindan, gida katki ve bozulmalarindan
olustugu belirtilmektedir. Dolayisiyla; “Kodeks Alimentarius Standardi”nin gidalarda uygulandigi,
etiketlemeyi, hijyeni, pestisiti, veterinerlerdeki ilaglarmn kalintilarini, ithalattaki veya ihracattaki
denetimlerini, belgelendirme sertifikasyon sistemlerini, tahlii ve numune alma yontemlerini,
gidalardaki katki maddelerini, cikolatalari, stit ve siit tiriinlerindeki prensipleri ve bu prensiplerin
tilkemizdeki Tiirk Gida kodeksi mevzuatina dayandirilan tebligleri kapsadig: anlasilmaktadir (Soyer
2016: 1-184; Duru, Giil ve Hayran 2019: 1177-1185).

Gida Kodeksi Komisyonlarinda, tilkemizin de kurucu tiye oldugu ve 45 iiye ile 187 tilkenin yer
aldig bilinmektedir. S6z konusu gida kodekslerinin temel amagclarinin, tiiketicilerin korunmas: ve
gidalardaki ticaretlerde pratikligin saglanabilmesi oldugu ve Gida Kodeksi Standartlarinin, “GAPP ve
BRC” gibi muteber standartlarin genel prensiplerini olusturdugu ifade edilmektedir. Standartlarda
kullanimi tesvik etmek i¢in uluslararasi baglamda, “Gida Ticareti Etik Kanunu'nun (Code of Ethics for
International Trade In Food) yayimlandigs; ilgili kodekslerde bulunan standartlarin, gidalarda
gtivenligi ve kalitelerin saglanabilmesi admna, gidalardaki teknolojilerde, bilimsel ve kiilttirel kamu
kurulusu olan tiniversitelerde, tiiketicilerde kullanildig1 izah edilmektedir. Kodeks standartlarinin
hazirlanirken, “The WTO Agreement On The Application of Sanitary and Phytosanitary Measures
(SBS-Saglik ve Bitki Sagligt) ve Ticarete Dair Teknik Engelleri iceren Antlagsmalarin (The Agreement
on Technical Barriers to Trade- TBT) referans oldugu goriilmektedir. Kodeks standartlarinin tiye
tilkelerce Diinya Ticaret Orgiitii tarafindan muteber kabul edilen SPS anlagmalari, denetimlerde ve
sertifikasyonlar1 olan islemlerde Codex Alimentarius Komisyonu (CAC), Uluslararas: Bitki Koruma
Konvansiyonu Sekretaryasi (IPPC) tarafindan olustugu bilinmektedir. (Duru, Giil ve Hayran, 2019:
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1177-1185). SPS anlasmalarmin tiim tilkelerde, standartlarda, denetimlerde ve sertifikasyon
islemlerinde entegrasyon ya da senkronizasyonu amagcladigi anlasilmaktadir (Duru, Giil ve Hayran
2019: 1177-1185).

IX. Tiirkiye’deki Gida Kodeksi ve Uygulamalar:

Turk Gida Kodeksinin, gida mevzuatlar: arasinda en ayrintili diizenlemelere sahip oldugu ifade
edilmektedir. S6z konusu kodeksin, gidalardaki ticarette tiiketicilerin saghiginin korunabilmesi i¢in
ilgili kodlar1, kriterleri ya da esaslar1 benimsedigi goriilmektedir (Soyer 2016: 1-184).Ulkemizde, ilk
kodeks kanunun, “767 sayili Turk Kodeksi Hakkinda Kanun” oldugu; s6z konusu kanunun, ilag
kullanilmasina iliskin kanun oldugu ve takiben 1928 yilinda “Hayvanlarin Saghk Zabitas1 Hakkinda
Kanun'un, 1930 yilinda Umumi Hifzissthha Kanunu'nun, 1942 yilindaki Gida Nizamnamesinin, 1952
yilinda Gida Maddeleri Tiiztigi'ntin yayimlandig1 bilinmektedir. 13 Subat 1964 yilinda Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'nin yayimlandigi, 1982 yilinda “Tarim ve Orman Bakanhg Turk Milli Gida
Kodeks Komitesi” adimnin, 1994 yilinda “Ulusal Gida Kodeks Komitesi” olarak degistirildigi, 16 Kasim
1997'de yayimlanan “Gidalara Dair Kodeks Yonetmeligi'nin ve sair mevzuatlarin yaymmlandigi,
Kodeks Alimentarius Komisyonlarinin ise, FDA, FAO, WHO ve AB'nin goriisleri dogrultusunda
gerceklestirildigi anlasilmaktadir.

4. Standardizasyon ve Kalite Giivenligi Egitimi

Standartlarin nasil gelistirildigi, uygulandig1 ve yonetildigi ile ilgili yapilan 6grenci
faaliyetlerinin tiimiine “standardizasyon egitimi” denilmektedir. Uluslararas: sirketlerin bir cogunun
biinyesinde standardizasyonu, kalitedeki kontrolii, kalitedeki giivenceyi ve benzeri isimlerdeki
kalitedeki birimleri bulundurduklari, 6rnegin; “Siemens” in, Microsoft'un ve Mercedes ”in ve benzeri
kiiresel sirketlerin standardizasyon biriminin tiretilen mal ve hizmetler ile standartlarda uygunlugu
denetleyebilmenin yami sira standartlar1 gelistirme, uygulama ve iyilestirme gorevlerini de yerine
getirmekte oldugu ve bu baglamda standartlardan yararlanilarak kaliteli mal ve hizmet sunan
sirketlerin sadik miisteri kitlesi olusturduklar: agikardir.

Standartlarin gelistirilmesi, uygulanmasi, yonetilmesi hakkinda ydriitiilen faaliyetlerin
tumiiniin standardardizasyon egitiminin genel cercevesini olusturdugu; bu anlamda, hedef kitlesi
olan Ogrenci- Ogretmen, calisan ve yoneticilerin ilgi ve ihtiyacina uygun standardizasyon egitim
miifredatinin gelistirilmesinin 6nem arz ettigi goriilmektedir.

Egitim programlarinin hedefinin bilginin tiretilmesi, paylasilmasi, 6zgiin hale getirilebilmesi,
isgiicli kaynagimin gelistirilmesi hedeflenmektedir.

Standartlarin ve kalite giivenliginin, giincelligini siirdiirebilecegi komiteler, kurullar, yaymnlar
(dergilerin-makalelerin-e-kitaplarin-interaktif kitaplarin vb.) agik bilgi havuzlari, forumlari, is
birlikleri projeleri, programlar1 ve benzeri araclarla aktorlerin yan yana getirilmesiyle gelisim ve
degisimin dogru ve hizli bir sekilde gerceklesebilecegi, bu baglamda; “Uluslararas1 Bilgi Teknolojileri
Standart Standardizasyon Arastirma Dergisi”, akademik araglara 6rnek verilebilmektedir. Bu durum,
mal ve hizmet kalitesinin giincel tutulmasini saglamaktadir.

Gidalarda standardizasyon agisindan tiiketicilerin, satin aldig1 gidalarin imalinde uygulanan
tekniklerin ve kalite kontroliiniin farkindaliklari onemlidir. Mamul kaliteleri arasindaki farklarin,
tuiketicinin kolayca tespitine olanak verecek bilgi dokiimantasyonu ve bilgi dagiliminin ortaya
¢ikarilmasi ve s6z konusu durumun kamu kurumlarinin, iiniversitelerin ve benzeri kuruluslarimin
yayinlariyla gerceklestirilebilir oldugu diistintilmektedir.

Sonug ve Oneriler
Standartlarin, esas olarak kalite giivencesi ve sorumluluklarla ilgili oldugu gerekli ve yeterli
nitelik diizeyinin 6nemli oldugu kullamicinin dogasimi da kapsayan ve kullanilacak {irtinler ile
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hizmetlerdeki kosullarin ilgili kesin kamutlar {izerine ve Kkalitenin gerceklestirilmesi adina
olusturuldugu anlasilmaktadir. Standardizasyonun ise; imalatta, anlayista, Olciiste ve deneyiste
beraberligi saglayan; ekonomik ve kiiltiirel hayatin biitiin branslarim1 kapsayan, dolayisiyla;
standartlarin tiretim ve tiiketiminin temel faktorlerin basinda yer aldig1 anlasilmaktadir.

Standardizasyonun avantajlar1 arasinda bilgi ve deneyimlerin muhtelif tilkeler arasinda bilgi
paylasilabilmesine olanak saglayabilme gibi 6zelliklerin yer aldigi belirtilmektedir. Dezavantajlari
arasinda ise “tiiketicilerin ihtiyag, istek ve tirtin kullanma modellerindeki farkliliklar, hukuksal gevre
ayriliklari, pazarlama kurumlarimin ve yonetim prosediirlerindeki farkliliklar” olarak kategorize edildigi
ifade edilmektedir. Yine standardizasyonun miisteri ve firmalar arasinda ileri vadede iletisim
kurulabilmesine imkan sagladig1, markalarda itimat, giiven ya da sadakat kavramlarinin 6nem arz ettigi
ve iliskisel manadaki pazarlamaya yonelik stratejilerin tartisilabildigi; glintimiiz kosullarinda muteber
bir strateji olmadig1 goriistiniin, s6z konusu oldugu anlasilmaktadir. Standart ve standardizasyon
gesitleri arasinda belgelendirme, akreditasyon, kalibrasyon, kalite, ulusal, bolgesel ve uluslararasi
anlaminda da cesitlerinin oldugu bilinmektedir.

Standartlarin performans degerlendirmesinin olusturulmasma onciiliik ettigi, ancak; gelisime
dayali performans: temel alan hedefleri icermesi gerektigi ifade edilmektedir. Akreditasyonun da bu
baglamda 6nem arz ettigi savunulmaktadir. Akreditasyona ve kalitedeki denetlemelere iliskin olarak
sadece nitelige dair olctitlerin yer almayip, ayn1 zamanda; ilgili kurum ve kuruluslar tesvik edebilen
niteliksel olctitlerin mevcudiyeti belirtilmekte olup, 6z degerlendirme ve kendi kurallarim koymanin
farkindaligy belirtilmektedir. Standart ve standardizasyon hakkinda ulusal kaliteyi arttirmak adina;
bilimsel bilgiye uzmanlasmis personele ihtiyag duyuldugu asikardir. Bu baglamda kaliteye dayal1 bilgi
birikiminin olusturulmasi, standardizasyona dayali yeni egitim ve uygulama modellerinin gelistirilmesi
gerektigi anlasilmaktadir. Standartlarin bilimsel gerceklere dayandirilmasi, gelistirilecegi alan ve
kurumun amagclar1 ile uyumlu olmasi, standartlarla ilgili toplumda ya da ilgili kurumda gerekli
igsellestirmenin saglanmasinin mithim oldugu ifade edilmektedir.

Bu baglamda; standart ve standardizasyonun saglanabilmesi agisindan da kalitenin énemli oldugu
gortilmektedir. Kalite kavraminimn, “muayyen nitelikteki ihtiyaclarmn karsilanabilmesine derecesine yonelik
tirtinleri ya da hizmetleri etkileyebilen ozelliklerin toplami” olarak ifade edildigi gortilmektedir. Toplam
kalitenin ise; genel anlamda ihtiya¢ ve beklentilere uygunlugu ifade ettigi, toplam kalite yonetiminin,
miisterilerin tatmin edilmesini amagclayan ve s6z konusu beklentileri karsilayabilen bir yonetim felsefesinin
oldugu distiniildiigtinde; zamanla artabilir ve iletisime yonelik nitelikteki imkan ya da firsatlar ile artan
hakkin aranmasma yonelik istekleri, yayginlasan ©6zel nitelikteki sigortalarin, usulstiz delillerin
yargillamada delil teskil etmemesi, artan rekabetin mevcudiyeti kiiresellesme ile benzeri nedenlerin toplam
kalite ilkelerinin uygulanmasim zorunlu kildig: belirtilmektedir.

Ulusal gida standardizasyonu baglaminda; “Gida Kodeksi” nin, uluslararasi kapsamda ise,
“Avrupa Gida Giivenligi ve Gida Otoritesi” olan “EFSA”min 1990-2000'li yillarda; 2002 yilinda,
Uluslararas1 Gida Standardizasyonu olan Food Standardization'in (IFS) faaliyet gosterdigi anlasiimaktadir.

Kalite denetim ve kontrollerinin yapilmasimin gidalarda standardizasyonun saglanmasi adna; 6nem
arz ettigi bilinmektedir. Bu baglamda; beslenmenin, yasamin temel gereksinimlerinden biri oldugu;
standart ve standardizasyonun uygulandig: alanlardan birinin, gida mamulleri oldugu belirtilmektedir.

Detayli olarak incelendiginde; gida tirtinlerinde standartlastirilmus tarifelerin oldugu, yiyecek ve
maliyetlerdeki kontrollerin, arz edilen yemeklerin kalitelerin, tatlarin, porsiyonlarin standartlar: ile
standartlardaki gida iceriklerinin saglanmas: oldugu ifade edilmektedir. Ancak tarife standartlasma
asamalarmin tarife dogrulama, yemek degerlendirme, miktar ayarlama asamalarinda gerekli
hassasiyetin gosterilmesinin ¢nerildigi anlasilmaktadir.

Gida mamullerinde giivenlik anlamindaki kalitenin, saglikli beslenme aliskanliklarimizin
pekistirilmesi i¢in 6nem arz ettigi ve bireylerin yasam standartlar: ile gereksinimlerinin artmasr ile aym
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zamanda Dbilinclenmelerinin, gesitli gida standartlarmmin ya da gida giivenlik sistemlerinin
uygulanmasini zorunlu hale getirdigi ifade edilmektedir. Dolayisiyla;, gida giivenliginde yonetim
sistemlerinin, tiiketiciler ve miisteriler arasinda giiven yarattig1 asikardir. Bu sistemlerin, kalite ve
verimliligin artirilmasina yonelik oldugu anlasilmaktadir. Soz konusu sistemler arasinda; “HACCP,
Codex Alimentarius” gibi diizenlemelerin yer aldigi anlasilmaktadir. Bunlar arasinda Tehlike
Analizlerinde ve Kritik Kontrol Noktalarini ifade eden HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point)
sisteminin, gidalardaki hammaddeleri, gidalardaki islenebilmesi kosullarini, hazirlanabilmesi,
depolanabilmesi, paketlenebilmesi, dagitilabilmesi ve tiiketicilerin kullanmasina tekabiil eden boliimleri
ihtiva ettigi; dolayisiyla gida kontrollerinde koruyucu bir sistem oldugu, genel prensipleri arasinda
tirtinlerde meydana gelebilecek tehlike ve risklerden korunabilmesini saglayabilmek, ayni zamanda gida
urtinlerindeki hastaliklarin 6nlenmesi analiz maliyetlerinde azalma, firma itibarlarinin ya da
prestijlerinin korunabilmesine 6nciiliik ettigi ifade edilmektedir.

Ancak, tim bunlarla birlikte; HACCP sisteminin, her ne kadar gida giivenilirligini ve tiiketicilerin
saghklarin1 koruyan, gtiven asilayan bir sistem olsa dahi; gida giivenliginde egitim ya da bilgi
noksanligimin, personel eksikliginin, ekipmanlardaki ve alt yapilardaki yetersizliklerin, ulusal ve
uluslararast baglamdaki ticaretlerdeki artislarin ve daha bircok sorunu da beraberinde getirebilecegi
diistiniilmektedir.”Codex Alimentarius Commission”un (Beslenme Kodeksi Sistemi) gida yasasi veya
gidalarda kod anlamina gelen tiiketicilerin ve tireticilerin, gida sanayinde sik¢a kullanildig gortilmektedir.
S6z konusu komisyonun amacinin, Diinya Ticaret Orgiitii'niin (WTO) prensiplerine dayanarak kiiresel
ticarette gtivenlik standartlarmi saglayabilmek ve tiiketicilerin saghigim korumak adina; gidalarda
uygulanacak etiketlemeyi, hijyeni, pestisiti, veterinerlerdeki ilaclarn kalmtilarmi, ithalattaki veya
ihracattaki denetimlerini, belgelendirme, sertifikasyon sistemlerini, tahlil ve numune alma yontemlerini,
gidalardaki katki maddelerini ve gida mamullerindeki prensiplerin incelenmesi oldugu anlagilmaktadir.

Ulusal manada tilkemizin, 1963 yilinda Gida Kodeksi Komisyonu'na katilmasiyla 13 Subat 1964
yilinda Tiirk Milli Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin yayimlandigi, daha sonra adinin, 1994 yilinda “Ulusal
Gida Kodeks Komitesi” olarak degistirildigi, 16 Kasim 1997 yilinda, “Ttirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ile
Gida Mevzuatlarinin olusturuldugu, “Codex Alimentarius Komisyonlar1”nin, FAO, WHO, ABD Gida ve
[lag Daireleri ile Avrupa Birligi'nin goriisleri dogrultusunda olusturuldugu anlagilmaktadir. Ancak;
Avrupa Birligi ile ulusal anlamda gida standardizasyonlar karsilastirildiginda, mevzuatlarin hayata
gecirilmesinin zorlugunun beyan edilmesiyle birlikte; ornegin, gida genetiklerinin tlkemizde
degistirilmesi ile ilgili olarak s6z konusu tilkelerde bunu 6nleyebilecek sekilde ve telaffuzunun; genetigi
degistirilmis organizmalar olan GMO (genetically modified organism) etiketlerinin uygulandig1 ifade
edilmektedir.

Egitim kurumlarmm, deneylere ve gozlemlere dayanan bilimsel nitelikteki bilgilerin, sezgisel
deneyimlerden giindelige iliskin bilgilerin; beceriler ile kabiliyeti havi teknik bilgilerin yaraticilik ve
hayal giicinden sanatsal bilgiyi iireterek yararlanicilarin hizmetine sunduklar1 goriilmektedir. Bu
baglamda; gida giivenliginde standart ve standardizasyonlarin saglanabilmesi adma; egitim
programlarinin  diizenlenerek soz konusu kalite gilivenliginin paylasilmasi, tretilmesi, 6zgiin hale
getirilebilmesinin amaglandigy; ayrica, gidalari temin eden treticilerin, tiiketici ve yoneticilerin ilgili
egitimlerle farkindaliklarinin  ya da bilinglendirilmelerinin  saglanarak gerekli olan bilgi
dokiimantasyonlarmin kamu kurumlari, {iniversiteler ve benzeri kuruluslarca yapilan bilimsel
yaymnlarla saglanabilmesinin 6nem arz ettigi anlasiimaktadur.

Sonug¢ olarak; esnek-uyumlu, koordineli sekilde ve wuygulanabilirlii olan stratejilerin
gelistirilmesinin ve bu stratejilerin gelistirilirken muhtelif pazar yapilarinin goz éntinde bulundurularak
firmalardaki uluslararast basarilarinin 6nemli oldugu diustiniilmektedir. Tiiketicilerin istek ve
ihtiyaglarmin tiiketici davranis ve kiilttirel 6zelliklerini tanimalar1 gerektigi ile uluslararas: pazarlardaki
basarimin ise; basarmin ancak firmalardaki yerele iliskin hakkinda bilgi sahibi olunmas: ile
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standardizasyonlarda ve uyarlamalardaki dengelerinin gozetilmesi ile miimkiin olabilecegi; bunun yamn
sira kiiltiirel inang ve deger farkliliklarinin g6z ardi edilmemesi gerektigi degerlendirilmektedir.

87



Ahu KARABAL

KAYNAKCA
(Anonim). Ticaretin Evrensel Dili: Standartlar, https://www.moment-expo.com/tr/dergiler/ (Erisim

Tarihi: 04/08/2020).

Adigiizel, A. ve Saglam, M. (2009). Ogretmen Egitiminde Program Standartlar1 ve Akreditasyon. [ndnii
Universitesi E§itim Fakiiltesi Dergisi, 10 (3), 83-103.

Adigiizel, O. ve Aydinli C. (2016). ISO 9001 Kalite Yonetim Sisteminin Bilisim Sektoriinde Faaliyet
Gosteren Firmalari Isletme Performansi Uzerine Etkileri: Ankara Ili Ornegi, 12, 1-20.

Adigiizel, S. (2020). Avrupa ve Tirkiye'de Lojistik Sektoriinde Standardizasyon Calismalari. Sosyal
Bilimler ve Aragtirmalari Dergisi, XV /1, 309-321.

Adigiizel, T. (2008). Avrupa Birligi'nin Gida Uriinleri Ihracatimin Gida Giivenligi Agisindan

Agin, K. (2020). Toplam Kalite Yonetimi Baglaminda Kaizen Felsefesinin Orgiitlerin Maliyet
Verimlilik ve Kalite Diizeylerine Etkileri. Atatiirk Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti Dergisi,
24 (3), 1191-1207.

Akin, M. ve Akin, M. (2020). Gida Guivenligi ve Covid 19. Harran University Journal of Engineering, 5(3),
268-277.

Algan, F. (2013). Standardizasyonun Ekonomik ve Sosyal Getirileri. (4), 127-144.

Algan, F.M. (2020). Standardizasyon Sisteminin Y6netisimi. Verimlilik Dergisi, (4), 175-201.

Altuna, O.K. (2007). Uluslararas1 Marka Strateji Formiilasyonu: Standardizasyon ve Uygulama
Yaklasimlar1. Istanbul Universitesi Siyasal Bilgiler Fakiiltesi Dergisi, 0 (37), 159-171.

Anonim. Standardizasyonun Tarihi Gelisimi, http://integralkalite.com.tr/?pages, 1646/ (Erisim
Tarihi: 29/09/2020).

Ascioglu, F. ve Berber, G. Adli Genetik Laboratuvarlarinda Standardizasyon ve Standart Calisma
Prosediirlerinin Verimlilige Etkisi, 2-13. https://docplayer.biz.tr/12766927-Adli-genetik
(Erisim Tarihi: 02/10/2020).

Asoglu, V., Kaya, Kasim, Seving, M.R. ve Seving, G. (2014). Kalite Standartlar1 ve Sanliurfa [lindeki
Ttiketicilerin Kalite Standartlarin1 Onemseme Diizeyleri Uzerine Bir Arastirma. Akademik
Arastirmalar ve Calismalar Dergisi, 6 (11), 87-103.

Atar, H.H. ve Atayeter, S. (2015). Su Urtinleri Isleme Sektorti Acisindan BRC ve IFS Standartlari. Ziraat
Miihendisligi, 362.

Bozkurt, A. (2012). Tourism Industry and Standardization Possibilities and Oppurtunities. Cag

Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi, 9 (1).

Bucak, T. (2011). Yiyecek, Icecek Isletmelerinde ISO 22000 Yoénetim Sistemi (GGYS): Bir Literatiir
Taramasi. Aksaray Universitesi iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 31 (1), 1-20.

Cevik, B. ve Opnar, H. (2019). Siitlii Tatli Uretimi Yapan Bir Isletmede ISO 22000 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemlerinin Incelenmesi. IGSUSABDER, 7 (702-713).

Cevizci, S. ve Onal, A.E. (2009). Halk Saglig1 Agisindan Hijyen ve Iyi Uretim Uygulamalar1. Tiirk
Hijyen ve Deneysel Biyoloji Dergisi, 66 (2), 73-82.

Copuroglu, G. ve Kasmmoglu A. (2015). Turk Gida Mevzuatinda Risk Analizi. Etlik Veteriner
Mikrobiyoloji Dergisi, 26 (1), 23-28.

Dag, A. (2020). Toplu Beslenme Hizmetleri: Sorunlar ve Giincel Yaklasimlar, Yemek Tarifelerinin
Regetelerinin Standardizasyonu. Tiirkiye Klinikleri, 25-31.

Degerlendirilmesi. Tarim ve Koy Isleri Bakanlhig1 Dis Iligkiler Koordinasyon Dairesi Bagkanlig,
https://www.tarimorman.gov.tr/ (Erisim Tarihi: 14.12.2021)

Demirbilek, M.E. (2015). Tarimda ve Gidada Nanoteknoloji. Gida ve Yem Bilimi-Teknoloji Dergisi, (15),
46-53.

Dingoglu, A.H. ve Rugji, J. (2021). Covid 19 ve Gida Yonetim Sistemleri. Tiirk Klinikleri Saglik Bilimleri
Dergisi, 6 (3), 651.

Duru, S. Gul, A. ve Hayran, S. (2019). Gida Kodekslerinin Tarim ve Gida Uriinleri Dis Ticaret
Bakimindan incelenmesi. Igdir Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisti Dergisi, 2 (1177-1185).

Gezgin, T. (2017). Ttirkiye’de Hayvansal Kokenli Gidalar Mevzuati. TEAD, 3 (2), 46-54.

88


https://www.moment-expo.com/tr/dergiler/114/kapak/ticaretin-evrensel-dili-standartlar
http://integralkalite.com.tr/?pages,1646/standardizasyonun-tarihi-gelisimi
https://docplayer.biz.tr/12766927-Adli-genetik-laboratuarlarinda-standardizasyon-ve-standart-calisma-prosedurlerinin-verimlilige-etkisi.html
https://www.tarimorman.gov.tr/

Ulusal ve Uluslararas: Gida Standardizasyonu

Giictekin, O. (2018). Standardizasyon, http:/ /osmanguctekin.cbu.edu.tr/ (Erisim Tarihi: 04/08/2020).

Gurbuz, S., Gingor, A.C., Yiiksel, T.A. Iflazoglu, N. ve Toprak, L. (2019). Yiyecek-Icecek
Isletmelerinde HACCP Sistemlerinin Uygulanmasinin Oniindeki Engeller: Mardin Ornegi.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies. 7(4), 2685-2700.

Hacioglu, N. ve Girgin, G. K. (2008). HACCP Sisteminin Otellerin Mutfak Calisanlar1 Tarafindan
Degerlendirilmesi: 5 Yildizli Otel Isletmelerinde Bir Arastirma. 9 (2), 281-301.

Halag, E. (2002). Gida Kalitesi ve Gida Mevzuati ile Ilgili Temel Kavramlar Isiginda Ttuirk ve Avrupa
Gida Mevzuatimin Karsilastirilmasi. A.L.I.B.F, 107-131.

Inan, R, Bekar, A. ve Urlu, H. (2021). Tiketicilerin Organik Gida Satin Alma Davramslar1 ve
Tutumlarina liskin bir Degerlendirme, Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 9 (1), 220-
245.

ISO'nun Tanumu. https:/ /tr.wikipedia.org/wiki/ISO#:~:text=1SO %20 (Erisim Tarihi: 23.11.2021)

Karabal, A. (2019). Gida Mevzuat:1 ve Gida Giivenligi. International Journal of Social and Humanities
Science, 3 (1), 179-198.

Karagozlii, N. (2003). Yeni Siit Uriinleri Gelistirme Proseslerinde HACCP ve Diger Kalite Giivence
Sistemlerinin Birlikte Kullanilabilirligi. Stit Endiistrisinde Yeni Egilimler Sempozyumu, P1,
189-193.

Kesmen, Z. Biiytikkiraz, M.E. ve Karaman, N. (2017). Gidalarda Hile Amaciyla Kullanilan Baz1 Bitki
Kaynakl Bilesenlerin Gercek Zamanli PZR ile Tespiti. The Journal Food, 42 (3), 305-314.

Kog, A.A., Boliik, G. ve Asci, B. (2008). Gida Giivenligi ve Kalite Standartlarinin Imalat Sanayiinde
Yogunlasmaya Etkisi. Akdeniz Universitesi Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi, 16, 83-115.

Kursun, O. (2004). Gida Isletmelerinde Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina Gore Gida
Guvenlgi. Akademik Gida Dergisi, 2 (5), 5-6.

Kushwah, A. ve Kumar, R. (2017). HACCP-Its Need And Practices Background of Topic Selection.
Acta Chemica Malaysia, 1 (2), 1-5.

Kuzen, A. ve Arkun, G. (2018). Investigation of Compliance on Good Manufacturing Practices (GMP)

and Hygiene Conditions in Enterprises That Supply Mass Catering Services. (4), 25-36.

Liileci, M., Ikizler, C. Ve Aytekin, G.K. (2019). Saghk Kurumlarinda Toplam Kalite Yonetimi ve
Personel Performansim Etkileyen Faktorler: Bir Vakif Universitesi Ornegi. Ufuk Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 16, 1-29.

Metin. M. (1977). Gidalarda Kalite ve Kalite Kontrol. Gida, 2 (4), 151-160.

Mettke, T. (1943). Gida Hukuku Gelisimi. Ceviren: Ortan A.N. (1979). Ankara Hukuk Fakiiltesi Dergisi,
1(1), 249-270.

Milli Egitim Bakanlig1. (2016). http://torbalipirireis.meb.k12.tr/ (Erisim Tarihi: 04/08/2020).

Oguz, A. ve Ustastileyman, T. (2015). Analitik hiyerarsi Stirecini kullanarak ISO 9001: 2008’e Kalite
Yonetim Sistemi ile Miisteri Memnuniyeti Arasindaki Iliskinin Degerlendirilmesi.

Oraman, Y. ve Giingor, H. (1994). Gida Sanayisinde Toplam Kalite Yonetiminin Performans Artislar:
Ugzerine Etkileri: Konserve Sanayi Ornegi. https:/ /tarekoder.org/1998ankara/38-1.pdf
(Erisim Tarihi: 22.11.2021).

Ozbek, S. ve Fidan, H. (2010). Tiirkiye ve Avrupa Birligi'nde Gida Standartlar1. Selcuk Tarim ve Gida
Bilimleri Dergisi, 24 (1), 92-99.

Ozgakmak, S. Gokgek, M. ve Giil, O. (2017). Piring Uretiminde HACCP Sisteminin Uygulanmasi. CBU
Fen Bilimleri Dergisi, 13 (1), 259-273.

Ozgakmak, S. ve Var, 1. (2020). Covid 19 Salgimnin Yayilmasii Onleyici Hijyen Uygulamalari.
Akademik Gida Dergisi, 18 (4), 433-441.

Parlak, T. (2020). Gida Uriinleri Uretiminde Hijyen Kavramina Farkli Bir Bakis. Is Sagh§: ve Giivenligi
Akademi Dergisi, 3 (2), 1-29.

Radbruch, G. ve Aydin, M.B. (2015). Hukuk Kavrami. And HD, 1 (2), 147-150

Sacchetti, F. (2011). Regulation on European Standardization, E.C.

89


http://osmanguctekin.cbu.edu.tr/wp-content/uploads/2018/02/KAL%C4%B0TE1.pdf
https://tr.wikipedia.org/wiki/ISO#:~:text=ISO%20
http://torbalipirireis.meb.k12.tr/meb_iys_dosyalar/35/22/279350/dosyalar/2016_10/16125322_standartlama.pdf
https://tarekoder.org/1998ankara/38-1.pdf

Ahu KARABAL

Sanal, S. Ve Giirler, A.M. (2013). Hayvancilik Standartlar1 Uzerine bir Inceleme. Harran Universitesi
Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 2 (2), 82-86.

Saragoglu, G.V., Kaya, A.D. ve Aydin, M. (2016). Tiirkiye’de Gida {iizerinde Calisanlarda Yapilan
Mikrobiyolojik Tetkikleri Diizenleyen Mevzuatin Incelenmesi. SDU Tip Fakiiltesi Dergisi, 23
(2)‘ . .

Savas, H. (2003). Avrupa Birligi Standardizasyon Kurumlugu ve CE Isareti. Cumhuriyet Universitesi
Iktisadi ve [dari Bilimler Dergisi, 4 (2).

Serin, N. (2004). Avrupa Birligi Gida Standartlari. Akademik Gida, 2 (5), 34-35.

Simsek, M. (2013). Helal Belgelendirme ve SMC Standard. Islam Hukuku Arastirmalart Dergisi, 22, 19-
44.

Soyer, A. (2000). Et Isletmelerine HACCP Programlariin Yerlestirilmesi. Harran Universitesi
Miihendislik Dergisi, 25 (6), 413-422.

Soyer, E. 2016. Saglik Kamu Diizeni Baglaminda Gida Giuivenligi. Tez Danismani: Yrd. Dog. Sirri
Diiger, Yalova Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisti Yiiksek Lisans Tezi, 1-184.

Standart Nedir? https://www.sozcu.com.tr/hayatim/kultur-sanat-haberleri/  (Erisim Tarihi:
04/08/2020).

Tontik, A. (1976). Gida Standartlarimiz. The Journal of Food, 1 (1), 19-21.

Tunalioglu, R. (2010). Turkiye’de Zeytinyag:i Pazarlamasmnda Gida Gitivenligi Kalite Giivence

Sistemlerinin Uygulanmasi ve Gelismelerin Degerlendirilmesi. Tarim Ekonomi Dergisi, 16 (2),
59-66.

Turan, B. (2014). Standartlar ve Standardizasyon, http://web.bilecik.edu.tr/bulent
turan/files/2014/11/std.pdf (Erisim Tarihi: 04/08/2020).

Usly, S. Ve Akgadag, M. (2012). Ilag Sektoriinde Tersine Lojistik ve Dagitimin Rolii. Nigde Universitesi
Iktisadi Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 5 (1), 149-158.

Wallace, C.A., Sperber, W.H., ve Mortimore, S.E. (2018). Food Safety for the 21st Century: Managing
HACCP and Food Safety Throughout the Global Supply Chain.

Yalgin, D. ve Acikgoz, I. (2007). Iyi LabOratuvar Uygulamalari. Gazi Universitesi Egitim Fakiiltesi Dergisi,
27 (2), 43-56.

Yalgin, H. ve Esengiin, K. (2008). Tiirkiye’de Gida Mevzuati ve Tokat ili Sanayi Isletmelerinin Yapisal
Analizi. Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 25 (2), 37-49.

Yaraly, E. (2018). https://akademik.adu.edu.tr/myo (Erisim Tarihi: 27/10/2021).

Yas, S.Z. (2021). Toplam Kalite Yonetimi Anlayisinin Saghk Hizmetlerinde Uygulanmasi, Trakya

Universitesi, Journal of Quality and Strateqy Management July, 1 (1), 21-43.

Yasar, G. (2017). Iyi Tarim Uygulamalari: Migros Ticaret A.S Ornegi. Karadeniz Sosyal Bilimler Dergisi, 9
(2), 503-524.

Yeloglu, O.Y. ve Yumak, C.Y. (2016). ISO 9001: 2008 Kalite Yonetim Sistemi’'nin Uygulanabilirligi
Sorunu: Géniilliiliik mii, Zorunluluk mu? Gazi Iktisat ve Isletme Dergisi, 2 (1), 65-88.

Yiyecek ve Besinin Tanimi. https://tr.wikipedia.org/wiki/Yiyecek (Erisim Tarihi: 02.11.2021).

Yoruk, Mustafa. (2017). Standardizasyon Akademisi. Tiirk Standartlar Enstitiisii Egitim Daire Baskanligt
Dergqisi, 7/3 146-155.

90


https://www.sozcu.com.tr/hayatim/kultur-sanat-haberleri/standart-nasil-yazilir-tdk-guncel-yazim-kilavuzuna-gore-standart-mi-standard-mi-szcu0/#:~
http://web.bilecik.edu.tr/bulent%20turan/files/2014/11/std.pdf
http://web.bilecik.edu.tr/bulent%20turan/files/2014/11/std.pdf
https://akademik.adu.edu.tr/myo/cine/webfolders/File/ders%20notlari/
https://tr.wikipedia.org/wiki/Yiyecek

