12.GIDA KONTROLU

5996 sayili yasa, gida kontrolii ile yetkili kurulusu Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi
olarak tanimlamaktadir. Ancak; dogasinda bulunmayan katk1 iceren su ve yapay soda
digindaki dogal kaynak, dogal maden, igme ve tibbi sular ile enternal beslenme iiriinleri dahil
0zel tibbi amagl diyet gidalar ve tibbi amacli bebek mamalar1 konusundaki diizenleme ve
kontrol yetkisi Saglik Bakanligi’na birakilmaktadir.

Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanlig1 Bakanlig1 adina kontrol gérevini Gida ve Kontrol Genel
Midirligii(GKGM) yiiriitmektedir ve bu gorevi 81 ildeki il kontrol subesi ve 41 ildeki il
kontrol laboratuvari ile yerine getirmektedir. Analiz amaci ile 6zel laboratuvarlar: da
yetkilendirebilmektedir. Bu amagla yetkilendirilmis 71 6zel laboratuvar bulunmaktadir.

12.1.Kontrol Noktalari

Gida kontrol uygulamalari; tiretim yeri, satig yeri, toplu tiiketim yeri, ithalat ve ithracat olmak
tizere 5 farkli noktada yiiriitiillmektedir:

Uretim yeri kontrolii; 3 kontrol gorevlisi (gida denetgisi) tarafindan gergeklestirilmektedir.
Denetim sonunda, gerek duyulursa 2 takim 6rnek almir. Orneklerden 1°i analize gonderilir,
digeri ise sahit olarak saklanir. Belirlenen eksiklikler denetim defterine not edilir. Onemli bir
hata ya da kusur varsa tiretimin durdurulmasi i¢in yasal siire¢ baslatilir. Bir sonraki
denetimde, belirlenen eksikliklerin giderilip giderilmedigi oncelikle kontrol edilir.

Satis yeri kontrolii, 2 kontrol gérevlisi (denetgi) ile gergeklestirilir ve ilgili yonetmelige gore
(Anonim, 1996; Anonim, 2008) gore yapilir. Yonetmelik ekindeki kontrol listesine gore
degerlendirme yapilir ve gerekiyorsa ceza uygulanir. Toplu tiiketim yeri kontrolii de satig yer
kontrolii gibidir.

12.2. “Kontrol Laboratuarlari

Kontrol laboratuarlari, gida, gida ile temas eden madde ve malzemelerin gida giivenligi,
hijyen ve kalite analizlerini yapmak {izere kurulacak gercek ve tiizel kisilere ait 6zel
laboratuvarlar ile bu hizmetlerin yan1 sira yem ve yem maddeleri, hayvan hastaliklar teshis,
tohumluk kontrol hizmetlerinin yiiriitiildiigii kamu laboratuarlaridir.

Ulusal referans laboratuvari; kontrol laboratuvarlarinda yapilan hizmetlerin teknik yonden
koordinasyonunu yapan, kollaboratif ¢aligma diizenleyen, analiz yontemlerinin gelistirilmesi
ve standardizasyonunun saglanmasi i¢in yurti¢i ve yurtdis bilimsel kuruluslarla igbirligi ve
ortak caligma yiiriiten, egitim ve arastirma yapan, analiz sonuglarma itiraz durumunda sahit
numune ¢alisan ve AB referans laboratuvarlarinin faaliyetlerine lilke adina ulusal diizeyde
katilim saglayan ve Tiirk Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarina tiye
kuruluslarca akredite edilmis laboratuaridir.

Referans laboratuvar; Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi’nca yetkilendirildigi konularda
sahit numunelerde analiz yapan, egitim veren, arastirma yapan, yeterli bilgi ve donanima



sahip, Tiirk Akreditasyon Kurumu veya Avrupa Akreditasyon Kurumlarma tiye kuruluglarca
akredite edilmis olan laboratuardir.

13.ULUSAL VE ULUSLARARASI GIDA STANDARTLARI VE KONTROL
KRIiTERLERI

Uluslararas1 Standardizasyon Teskilati (ISO) tarafindan yapilan tanima goére standard
imalatta, anlayista, 6lgme ve deneyde bir Ornekliktir. Standardizasyon ise belirli bir
faaliyetle ilgili olarak ekonomik fayda saglamak iizere biitlin ilgili taraflarin yardim ve
isbirligi ile belirli kurallar koyma ve bu kurallar1 uygulama iglemidir.

Standardizasyon islemi ile dncelikli olarak can ve mal giivenligi hedeflenirken ayn1 zamanda
kalitenin alt sinir1 tespit edilmek suretiyle belirlenen diizeyin altinda mal ve hizmet iiretimine
izin verilmemektedir. Standartlara uygun gida iiretmek ve tiiketmek sayesinde kaynaklarin
optimum degerlendirilmesi miimkiin olabilir ve boylelikle toplumun refah diizeyinde 6nemli
bir artis saglanabilir.

Enformasyon ve iiretim teknolojilerindeki gelisme ile birlikte hizli bir kiiresellesme siirecinin
yasandig1 glinlimiizde standartlar uluslararas ticaretin ortak dili haline gelmistir. Bu nedenle
de uluslararasi pazarlarda rekabet edebilmenin yolu standartlara uygun ve kaliteli mal ve
hizmet iretiminden gegmektedir (Anonim, 2009a).

13.1.Standardizasyonun iireticiler icin avantajlar;

o Uretimin belirli plan ve programlara gore yapilmasima yardimec1 olur.
e Uygun kalite ve seri imalata imkan saglar.

o Kayip ve artiklar1 asgariye indirir.

o Verimliligi ve hasilayi artirir.

e Depolamayi ve tasimayi kolaylastirir, stoklarin azalmasini saglar.

e Maliyeti diigiirtir.

13.2.Standardizasyonun ekonomik avantajlari;

o Kaliteyi tegvik eder, kalite seviyesi diisiik liretimle meydana gelecek emek, zaman ve
hammadde israfin1 ortadan kaldirir.

o Sanayii belirli hedeflere yoneltir. Uretimde kalitenin gelismesine yardimci olur.
o Ekonomide arz ve talebin dengelenmesinde yardimci olur.

e Yanlis anlamalar1 ve anlagsmazliklar1 ortadan kaldirir.

o lhracatta ve ithalatta iistiinliik saglar.

e Yan sanayi dallarinin kurulmasi ve gelismesine yardimei olur.



o Rekabeti gelistirir.

o Kotli mal piyasadan siler.

Standardizasyon uygulamalarinda temel dokiiman standardlar’dir. Standardlar; insan sagligi
can ve mal giivenligini 6n planda tutan, iriinlerin bir 6rnek, kaliteli, kullanim amacina
elverisli ve bilhassa ekonomik olarak iiretilmelerini 6ngéren, bilimsel, teknik ve deneysel
calismalarin kesinlesmis sonuglarini esas alan dogruluklar1 ispatlanmig
dokiimanlardir.Standartlarin en énemli 6zelligi, degisen sartlara ve gelisen teknolojiye ayak
uydurabilme kabiliyetini haiz olmalaridir.Bu itibarla, gerek uygulama neticesinde ortaya ¢ikan
aksakliklar gerekse kaynak dokiimanlarda vuku bulan degisiklikler ile teknolojik gelismeler
karsisinda revizyon veya tadil suretiyle standartlarda gerekli olan degisiklikler yapilarak
giincellestirilebilmektedir (Anonim, 2009a).

Standartlarin hazirlanmasinda {iilke sartlari, can ve mal giivenligi, Giimriik Birligi, iiretim ve
ithracat1 gelistirme, ithalat1 denetleme, tiiketici meseleleri, kalite ve ¢evre konularina dncelik
ve Onem verilerek yayimlanmis uluslararasi (ISO, IEC vb.) ve bdlgesel standardlar (EN) ile
diger gelismis tlilkelerin ulusal standartlar1 (ASTM, DIN, BSI, JIS vb.) esas alinmaktadir.

Tiirk standartlari, faaliyet donemleri itibariyle hazirlanan is programlar1 cergevesinde Ihtisas
Kurullar1 tarafindan hazirlanarak TSE Teknik Kurulu tarafindan kabul edilmektedir.

[htisas Kurullari, TSE’niin bilimsel inceleme ve standartlar1 hazirlama kurullaridir. Thtisas
Kurulu iiyeleri kendi alanlarinda bilgi birikimi ve tecriibesi ile kendini ispatlamis uzman
kisilerdir. Bunlar TSE’niin kadrolu personeli olmayip standart hazirlama calismalarinda
faaliyet gosteren kisilerdir. Tiirk standartlari, uluslararasi standart hazirlama ilkelerine paralel
olarak tiim 1ilgili taraflarin yardim ve isbirligi ile hazirlanmaktadir. Bu itibarla anonim bir
calismanin triiniidiirler.

o Her seyden once, gerek standart tasarilarmi hazirlayan 7htisas Kurullar: gerekse
standartlar1 kabul eden Teknik Kurul, Universite — Ozel Sektér — Kamu Sektorii
temsilcilerinin yer aldigi anonim bir yapidir.

o Ihtisas kurullarinca hazirlanan standart tasarilar1 hemen biitiin ilgili taraflarin (iiretici,
tiikketici, uygulayici, tiniversite vb.) goriisleri alinmak suretiyle anonimlestirilmektedir.

o Ogzellikle son yillarda; gelismis iilkelerdeki uygulamalara paralel olarak, standart
tasarilarin1 hazirlayan Teknik Komiteler ile Konu Raportorlerinin dogrudan imalatgi
firmalardan belirlenmesine 6nem ve Oncelik verilerek standardlarin hazirlanmasina
firmalarin etkin katilimi saglanmaktadir (Anonim, 2009a).

13.3. “Tiirk Standardr” nedir?

132 sayilt kurulus kanunu ile her tiirlii madde ve mamuller ile usul ve hizmet standardlarinin
hazirlanmas1 gorevi Tirk Standardlar1 Enstitiisii'ne verilmis olup yalmiz TSE tarafindan
hazirlanan standardlar Tiirk Standardi adimi alir. Tirk Standardi: TSE tarafindan hazirlanan,



madde ve mamuller ile ilgili usul ve hizmet standardlarina verilen isimdir. Ihtisas Kurullari
tarafindan hazirlanarak TSE Teknik Kurulu tarafindan kabul edilir.

13.4. TSE ve Gida Standardlar:

Bir gida maddesi ile ilgili Tiirk Gida Kodeksi kapsaminda hazirlanmis ve yiiriirlige koyulmus
teblig s6z konusu ise, TSE tarafindan ayni konuda hazirlanmis olan standard ihtiyari yani
zorunlu olmayan bir Standard olarak kabul edilir.

Gida maddeleri ile ilgili olan standardlarmn igeriginde bulunan konular;
a. Kapsam,
b. Atif yapilan standardlar ve/veya dokumanlar,
c. Tarifler,
d. Smiflandirma ve 6zellikler,
e. Numune alma, muayene ve deneyler,
f. Piyasaya arz,
g. Cesitli hiikiimler,
h. Yararlanilan kaynaklar

seklindedir. Bu igerik ve igerigin tanimlanmasinda kullanilan terimler TSE Teknik Kurulu
tarafindan alman prensip kararlari ¢ergevesinde belirlenir ve uygulanir.
Hangisi gida maddeleri ile ilgili standartlarin igeriginde bulunan konulardan biri degildir?

Standardin kapsami, gecerli oldugu konunun tam olarak belirtilmesi agisindan Onem
tastmaktadir. Ornegin rosto hazir yemek konservesi ile ilgili TSE standardinin kapsami ‘Bu
standard, rosto hazir yemek konservesini kapsar’ ifadesi ile belirtilir.

Atif yapilan standartlar ve/veya dokumanlar boliimiinde, standard dokiimaninda adi gegen
tiim standartlarm, Tiirkce ve Ingilizce tam isimleri ile birlikte, varsa kodu veya numarasi
belirtilmektedir.

Tarifler bolimii, standart igeriginde gecen ve Ozellikle ilgili standardin kapsami ve
uygulamast ile ilgili dnem tasiyan tiim teknik terimlerin tanimlanmas1 yer almaktadir. Ornegin
‘Rosto Konservesi’ ile ilgili TSE standardinda yer alan bazi tarifler asagida belirtildigi gibidir;
‘Rosto Hazir Yemek Konservesi: Gozle goriilebilen yag ve kemiklerinden ayrilmis koyun eti
(TS 666) veya dana etinin (TS 669) usuliine gore hazirlanmasinin ardindan kuru sogan (TS
796), taze bezelye (TS 798), ve/veya kurutulmus bezelye (TS 3924) ve/veya bezelye
konservesi (TS 382) ve/veya dondurulmus bezelye (TS 8644), domates (TS 794) ve/veya
domates suyu (TS 1595) ve/veya domates salgas1 (TS 1466), patates (TS 1222) yemeklik
bitkisel yaglar (TS 886), (TS 887), (TS 888),(TS 890), (TS 893), (TS 1331), (TS 2812)
yemeklik tuz (TS 933), icilebilir su (TS 266), baharat katilarak teknigine uygun olarak
pisirilip yemek seklinde hazirlanan, hermetik olarak kapatilmig kutularda sil islem ile
sterilize edilerek dayanikli hale getirilmis hazir yemek konservesi’ (Anonim, 2008).

‘Yabanci Madde: Rosto konservesinin imalinde kullanilmasina miisaade edilenlerin disindaki
her tiirlii gézle goriilebilen maddeler” (Anonim, 2008).




Yukaridaki 6rneklerde de goriildiigii gibi, tanimlamada ismi gecenlerle ilgili yaymlanmis olan
bir Standard bulunuyor ise, bu standardin kodu parantez igerisinde belirtilir.

Standardlarin Stniflandirma ve Ozellikler bdliimii, standard kapsamindaki gida maddesinin
varsa tip ve ¢esitlerinin belirtildigi ve ayrica;

a. Genel 6zellikleri,

b. Tip 6zellikleri,

c. Cesit 6zellikleri,

d. Duyusal 6zellikleri,

e. Fiziksel ozellikleri,

f. Kimyasal 6zelliklersi,

g. Mikrobiyolojik 6zellikleri,

ortaya kondugu bolimiidir. Bu bdliim, standardin uygulanmasi ve kontrol kriterlerinin
belirlenmesi acisindan en onemli kisimdir. Belirtilen tiim 6zelliklerin, olciilebilir 6zellikler
olmas1 gerektigi gibi, bu Olgiilebilirligin uygulanabilmesi igin gecerli ve ispatlanmig
yontemlerin de bulunmasi gerekir.

TSE tarafindan yayimlanan Cikolata standardinda, bu gida maddesinin tipleri ve cesitleri
asagidaki gosterildigi sekilde belirtilmistir (Anonim, 2007);

‘Siniflar
Cikolatalar bir smiftir.

Tipler
Cikolata ihtiva ettigi maddelerin ¢esit ve miktarma gore;

- sitli,
- bitter,
- beyaz
olmak iizere ii¢ tipe ayrilir.

Ayrica cikolata tiriinleri;

dolgulu ¢ikolata,

pralin,

icilebilir ¢ikolata,

- yag1 azaltilmis icilebilir ¢ikolata,



- ¢ikolata tozu

olmak tiizere tiplere ayrilir.

Cesitler
Bitter cikolata;

bitter

graniil veya pul bitter,

kuvertiir bitter,
- findik ezmeli bitter

Siitlii ¢ikolata;

- sitli

- graniil veya pul siitli,
- kuvertiir siitli,

- findik ezmeli siitlii,

- bol siitli,

- kremals,

yagsiz siitlii
olmak lizere ¢esitlerine ayrilmaktadir.

Ayrica findik ezmeli gesitler, eklenilmesine izin verilen biitiin veya kirilmig badem, fistik ve
diger sert kabuklu yemislerin adi ile anilabilir’.

13.5.Standartlarda belirtilen kriterlerin ortak ozelligi nedir?

Belirtilen tiim 6zelliklerin, dlgiilebilir 6zellikler olmasi gerektigi gibi, bu dlgiilebilirligin
uygulanabilmesi i¢in gegerli ve ispatlanmis yontemlerin bulunmasi gerekir.
Tirk Standartlarinda Numune alma, muayene ve deneyler boliimii, 6zellikler boliimiinde

belirtilen kriterlerin incelenmesi ve kontrolii sirasinda uygulanacak yontemlerin belirtildigi
boliimdiir. Ayrica bu kriterlerin degerlendirilmesi oncesinde alinacak drneklerin ne kadar ve
ne sekilde alinacagi da bu boliimde belirtilir. Bir 6zellik ile ilgili kriterin nasil kontrol
edilecegi ve bu kontrol sonucunda elde edilecek verinin nasil degerlendirilecegi belirtilir.
Yontem i¢in baska bir standarda atifta bululabilir veya yontemin uygulanmasi igin gereken
maddeler, alet/techizat, islem, hesaplama ve degerlendirme ilgili baslik altinda tanimlanabilir.

TSE standardlarinda “Piyasaya Arz” baslig altinda;

a. Uriinlerin ambalajlanmasi ile ilgili bilgiler,



b. Etiket bilgilerinin tagimas1 gereken 6zellikler ve etiket igerigi,
c. Depolama 6zellikleri,

d. Tagima/nakliye 6zellikleri

belirtilir.

Cesitli Hiikiimler bolimiinde format geregi standard metninin daha onceki boliimlerinde
belirtilmemis olan hiikkiimler yer almakta iken, Yararlanilan Kaynaklar bolimiinde,
standardin hazirlanmasinda kullanilan bilimsel ve resmi dokiimanlar belirtilir.

Cikolata ile ilgili TSE standardindan drnekler asagidadir (Anonim, 2007);

“Kirilma indisi tayini
Kirilma indisi tayini TS 4960 EN 1SO 6320 'ye gore yapilir”

“Cikolata kismi tayini
Metodun prensibi:

Belirli miktar ¢ikolatanin, dolgu ve ¢esni maddeleri ile birlikte ve ayrildiktan sonra tartilmasi
esasina dayanmaktadir. Cesni maddesi ilave edilmis (findik fiiresi gibi) ¢ikolatalarda, ¢esni
maddesini ¢ikolata kismindan ayirmak gii¢ oldugu igin bu deney ii¢ defa hassasiyetle
tekrarlanir, ortalama deger netice olarak verilir.

Alet ve malzemeler

- Genel laboratuvar alet ve malzemeleri,
- Analitik terazi (0.001 g duyarlikta).
Islem

Buzdolabinda bekletilerek sertlestirilmis olan cikolatadan bir satis birimi tartilir. Cikolata
kismi, dolgu ve ¢esni maddelerinden fiziki yolla (kazima vb.) ayrilir ve tartilarak agirligi
bulunur.

Hesaplama

Cikolata kismi1 asagidaki esitlik yardimiyla hesaplanir.

Cikolata kismi ( % ) = % x100

0
Burada;
mo= ¢ikolatanin toplam kiitlesi, g,
m:= Cesni ve dolgu maddeleri ayrildiktan sonraki kiitlesi (g)’dir.

Neticenin Madde 4.2.2'ye uyup uymadigina bakilir.”






