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ÖZET 
 
Gıda üretimi sırasında gıda güvenliğinin sağlanabilmesi için üretimin tüm aĢamalarında hijyen 
kurallarının yerine getirilmesi gerekir. Genel bir yaklaĢım ile üretim ortamının temiz, çalıĢanların titiz 
olmaları; üretim sırasında gıda iĢleme parametrelerinin sağlanması çoğu kere yeterli gelmemektedir. 
Hijyenik tasarım yaklaĢımı ile hat üzerinde kullanılacak makine ve tesisatlarında, gıda dâhil herhangi 
bir fiziksel-kimyasal-biyolojik yabancı madde birikimi, bulaĢması olmaması; tüm hattın kolay ve etkili bir 
Ģekilde temizlenebilmesi garanti altına alınır. Bunların sağlanabilmesi için makine, tesisat ve yardımcı 
eleman üretiminin hijyenik tasarım kriterleri temel alınarak en baĢtan tasarlanması, uygun malzemeler 
ve yöntemler kullanılarak yapılması gerekir. Bununla ilgili bilgi birikimini oluĢturmak ve yaymak üzere 
1989 yılında kurulan Avrupa Hijyenik Tasarım ve Mühendislik Grubu (EHEDG, “European Hygienic 
Design and Engineering Group”), gıda-makine-tasarım-mühendislik-hijyen kesiĢiminde uygulamaya 
yönelik çözümler üretmektedir. ÇalıĢma kapsamında gıda üretimi sırasında dikkat edilmesi gereken 
EHEDG’in önerdiği hijyenik tasarım kriterleri üzerinde durulmuĢ, gıda üretimi için hijyenik tasarım 
çözümleri sunulmuĢtur. 
 
Anahtar Kelimeler: Gıda, Hijyen, EHEDG, Hijyenik tasarım, Hijyenik mühendislik, Temizlenebilirlik, 
BoĢaltılabilirlik   
 
 
 
 
ABSTRACT 
 
For food safety, hygienic conditions should be sustained in each step of food production. 
Unfortunately, in most cases, clean food processing space, precise personnel and exact parameters in 
food processing are not satisfactory. Physical, chemical or biological foreign items including foodstuff 
itself should not be accumulated or contaminated on equipment and installations that be employed in 
food processing lines by applying hygienic design. Easy and effective cleanability of the line should be 
sustained. To achieve hygienic targets, machines, installations and supporting equipment should be 
designed according to hygienic design criteria since the beginning and constructed using suitable 
materials and techniques. European Hygienic Design and Engineering Group was established in 1989 
to form and propagate such knowledge. It produces applicable solutions on intersections between 
food-machine-design-engineering-hygiene. In this study, hygienic design criteria proposed by EHEDG 
during food processing are mentioned and hygienic design solutions in food production plants are 
presented. 
 
Key Words: Food, Hygiene, EHEDG, Hygienic design, Hygienic engineering, Cleanability, 
Drainability. 
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1. GĠRĠġ 
 
ĠĢlenmiĢ gıda üreticilerinin ana hedefini, gıdanın besleyici ve organoleptik özeliklerinin mümkün 
olduğunca korunması; patojenik mikroorganizmalar, kimyasal ve yabancı madde bulaĢımı olmaksızın 
güvenli ve ekonomik bir Ģekilde üretilmesi oluĢturur. Tüm hammaddeler aynı kalitede olmadığı gibi, 
son ürün fiyatı da hedef kitle ve pazara göre belirlenir. Ancak bu durum fiyatı ucuz olacak diye gıda 
güvenliği gerekliliğinin önüne geçemez. Her koĢulda, tüm fiyat ve kalitedeki ürünler gıda güvenliği 
açısından temel gereksinimleri sağlamalıdır [1]. 
 
1989 yılında kurulan Avrupa Hijyenik Mühendislik ve Tasarım Grubu (EHEDG, European Hygienic 
Engineering and Design Group, www.ehedg.org) cihaz üreticileri, gıda sanayi, üniversiteler, araĢtırma 
enstitüleri, gıda ile ilgili devlet kuruluĢlarının oluĢturduğu bir konsorsiyumdur. Gıda ürünlerinin 
iĢlenmesi ve paketlenmesi sırasında hijyen uygulamalarının geliĢmesini ve yaygınlaĢmasını hedef 
edinmiĢtir. Bunun hijyenik mühendislik ve tasarım çözümleri ile sağlanması konusunda faaliyetler 
yürütür. Gıda güvenliği kavramı altında tanımlanan HACCP, ISO 22000 gibi çözümlere gıda-makine-
tasarım-mühendislik-hijyen kesiĢiminde uygulamaya yönelik çözümler üretir ve bununla ilgili yayınlar 
yapar, toplantılar düzenler.  
 
Hazırlanan bu çalıĢmada EHEDG’in öne çıkardığı hijyenik tasarım kriterleri üzerinde durulmuĢ, konu 
ile ilgili uygulamalar yapacak makine ve tesisat mühendislerine yönelik temel bilgiler sunulmuĢtur. 
 
 
 
 
2. HĠJYENĠK TASARIM 
 
Gıda hattı üzerinde kullanılacak bir iĢleme makinesi satın alınırken en önemli husus fonksiyonelliği ve 
fiyatı olmaktadır. Ancak tesise yerleĢtirilip, üretim yapıldığında temizlenebilirliği uygulamada test 
edilmektedir. Çoğu zaman da sıkıntılar yaĢanmaktadır. Bu noktada Ģu sorunun sorulması geç 
olmaktadır: mekanik tasarım mı? önemlidir, yoksa hijyenik tasarım mı? [2].  
 
Hijyenik tasarım, bir gıda üretim fabrikasının cihaz ve tesisat alt yapısı tasarımını kapsar. Bu kavramın 
içine çalıĢanlar da girer. Hijyenik uygulama, tesis ile Ġyi Üretim Uygulamaları ve Ġyi Hijyen 
Uygulamaları arasında entegrasyonu sağlar. Proses tasarımı kapsamında güvenli, valide edilmiĢ 
ürün ve iĢlemlerin tasarımı yapılır. Bu sırada proses kontrolü yapılarak her bir partideki ürünlerin, ürün 
ve proses gereksinimlerinin sürekli bir Ģekilde sağlanmasını garanti altına alır (ġekil 1) [1]. 
 

 

 
ġekil 1. Güvenli ve sağlıklı gıda üretim çemberi [1]. 

 

http://www.ehedg.org/
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Hijyenik tasarım, aslında bir anlamda gıda üretimi altyapısı olup, gıdayı üretmek için gerekli tüm 
fiziksel gereksinimleri eĢ zamanlı kapsar. Bununla ilgili ana maddeler aĢağıda verilmiĢtir [1, 3, 4]: 
 

a) Fabrika alanı, 

b) Fabrika binası, 

c) Fabrika iĢleme alanı zonları, 

d) Gıda savunma ve biyoterörizm, 

e) Proses hatları, 

f) Havalandırma ve hava akıĢı, 

g) Cihazlar, 

h) Aletler, 

i) Destek hizmetleri, 

j) Atık yönetimi, 

k) Personelin tıbbi izlenmesi. 

 
Hijyenik uygulama kapsamında, güvenli ve sağlıklı gıda üretimi ile ilgili yapılması gereken tüm 
önlemler sonucu, üretim alt yapısının hijyenik bir Ģekilde korunur ve gıdaya yabancı madde 
bulaĢmasının önüne geçilir. Bu çerçevede yapılması gereken hususlar aĢağıda sıralanmıĢtır [1]: 
 

a) Bakım, 

b) Ortalığın düzenli tutulması, 

c) Temizlik ve dezenfeksiyon, 

d) CIP (gerekiyorsa), 

e) HaĢere mücadelesi, 

f) KiĢisel hijyen. 

 
HACCP kapsamında yapılan tehlike analizi ile gıdanın kalite ve güvenliğini etkileyebilecek tehlikelerin 
belirlenmesi, bunların gıdaya bulaĢmasının önüne geçebilmek için prosesin her aĢamasında kontrol 
altına alınarak bulaĢmanın önlenmesi sağlanır. Bu sırada dikkate alınan ana tehlike baĢlıkları aĢağıda 
verilmiĢtir [1, 2]: 
 

a) Fiziksel (cam, plastik, haĢere ya da parçaları, metal, toz vb.), 

b) Kimyasal (temizleme kimyasalları, yağlama akıĢkanları vb.), 

c) Biyolojik (bakteri, küf, maya vb.). 

 
 
 
 
3. HĠJYENĠK SĠSTEM BĠLEġENLERĠ ĠLE ĠLGĠLĠ GEREKSĠNĠMLER 
 
Gıda iĢleme hattı üzerinde kullanılacak tüm cihazların yapılması sırasında kullanılan malzemeler gıda, 
çevre, temizleme kimyasalları ve dezenfektanlar, temizlik ve dezenfeksiyon yöntemleri ile uyumlu 
olmalıdır. Ürün temas yüzeyleri (ürün temas yüzeylerindeki kaynak birleĢimleri de dâhil) pürüzsüz 
yüzeye sahip olmalı ve kolaylıkla temizlenebilmelidir. Gıda üretiminde kullanılan cihazların hem gıda 
ile temas eden hem de etmeyen yüzeyleri bakteriyel birikmeyi, yaĢamayı, üremeyi engelleyecek 
Ģekilde tasarlanmalıdır. Cihazın tüm ekonomik ömrü boyunca etkili ve verimli bir temizliğin 
sağlanabilmesine olanaklı olarak yapılmalıdır.  
 
EHEDG gıda iĢlemlerini iki baĢlık altında değerlendirir [2]: 
 

a) Açık iĢlemler: Ürün ve ürüne temas eden yüzeyler cihaz civarındaki ortam ile etkileĢime açık, 
b) Kapalı iĢlemler: Normal çalıĢma sırasında, ürün ve ürüne temas eden yüzeyler cihaz 

civarındaki ortam ile etkileĢime açık değildir. 
 
Cihazlar da EHEDG tarafından iki baĢlık altında sınıflandırılır: 
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a) Hijyenik cihaz sınıfı I: Cihazlar yerinde temizlenebilir ve sökülmeden gıda kalıntılarından 
arındırılabilir. 

b) Hijyenik cihaz sınıfı II: Cihazlar söküldükten sonra temizlenip, bir araya getirilmeleri 
sonrasında gıda kalıntılarından arınmıĢ olur. 

 
Bu bilgiler ıĢığında konu ile ilgili detay bilgi aĢağıda sunulmuĢtur. 
 
 
3.1. Proses Hatları 
 
Proses hatları oluĢturulurken etkin ve verimli bir gıda üretimi sağlanmalı, ürün kalitesi korunmalı ve 
çevreden bulaĢmalar önlenmelidir. Bakım ve temizlik için eriĢilebilir olmalıdır. Hammadde ve üretimde 
kullanılacak bileĢenler bir uçtan girmeli, diğer uçtan çıkmalıdır. KesiĢme ve geri dönüĢ olmamalıdır. 
Proses akıĢı yönünde uygun fiziksel bariyerler yapılmalıdır. Hava akıĢ ve drenaj temiz alanlardan kirli 
alanlara doğru olmalıdır. DıĢ ambalaj malzemelerinin yolu ambalajsız içerik maddeleri veya bitmiĢ 
ürünle kesiĢmemelidir. Personel ya da ziyaretçi giriĢi kontrol altında tutulmalıdır. Personel ve araç 
trafiği ürünlere bulaĢma olmadan yapılmalıdır [1, 5].  
 
 
3.2. Havalandırma ve Hava AkıĢı 
 
Gıda üretim tesislerinde çalıĢanlar için yeterli taze hava, doğal ya da mekanik havalandırma ile 
sağlanmalıdır. KiĢi baĢı 8 l/h’lik bir debi kabul edilebilir. Ancak hava kalitesinin gıdayı etkilememesi 
gerekir. Gerektiği durumda doğal havalandırma dıĢ ortama doğrudan açılan yerlerde yapılabilir. Bu 
amaçla dıĢ duvar ya da çatı kullanılmalıdır. Mekanik havalandırma ortam sıcaklık ve neminin kontrol 
altında tutulması gerektiğinde mutlaka kullanılmalıdır. Ortamdan kaynaklanabilecek her türlü yabancı 
partikül, duman, buhar, mikroorganizmalar ürüne bulaĢmadan tutulmalıdır. Mikrobiyal bulaĢma 
tehlikesi bulunuyorsa üretim ortamı tamamen tecrit edilmelidir. Ġç-dıĢ ortam arasında pozitif basınç 
sağlanmalıdır. Sistemde kullanılacak filtreler ürün ve prosese göre seçilmelidir. Hava ürün taĢınması 
amacı ile kullanılacak ise uygun Ģekilde filtre edilmelidir [1, 6].  
 
 
3.3. Cihaz 
 
Hijyenik olarak tasarlanmıĢ gıda iĢleme cihazının üç avantajı bulunur: gıda kalitesi, azaltılmıĢ iĢletme 
masrafı ve gıda güvenliği. Ġyi yapılmıĢ bir hijyenik tasarım ile cihazda gıda kalıntılarının kalması 
engellenir. Bu Ģekilde farklı ürünlere bulaĢmanın önüne geçilir. Ayrıca cihazın temizlenmesi için gerekli 
zaman da azalır. Bunun hesabı cihazın tüm ekonomik ömrü boyunca yapılmalıdır. Bundan dolayı satın 
alma fiyatı baĢlangıçta yüksek olsa da tüm ömür boyunca ekonomik hale gelir. Aynı zamanda temizlik 
süresinin azaltılması üretim kapasitesini de artırır. Bu Ģekilde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyal bulaĢma 
riskleri de en aza indirilir ve gıda güvenliği sağlanmıĢ olur [1, 2].  
 
ġekil 2’de ürünün karıĢtırılması için kullanılan motor-mil-karıĢtırıcı düzeneği görülmektedir. ġekil 2a’da 
motor üzerinden ürüne doğru kontaminant transferi söz konusudur. Arzu edilmeyen bir durumdur. 
ġekil 2b’de kazan üzerine ve mil geçiĢ noktasına koruyucu kapak yerleĢtirilmiĢtir. Böylelikle ürüne 
dıĢarıdan bir yabancı madde giriĢi önlenmiĢtir [5]. 
 
3.3.1. Cihaz Malzemeleri 
 
Gıda ile temasta olan cihazların yapımı sırasında kullanılan malzemelerin mekanik özeliklerinin 
yanısıra son ürüne bağlı olarak seçilen sıcaklık aralığına uygun, kabul edilebilir ömür, toksik olmayan, 
gıda ile alıĢveriĢte bulunmayan; korozyon ve kullanım nedeni ile çatlama, kabarma, ayrılma yapmayan 
ve kolay temizlenebilir olmalıdır. Tüm bunları sağlaması bakımından paslanmaz çelik (304 AISI ve 316 
AISI) en çok tercih edilen malzemedir. Elastomerler ve diğer polimerler benzer koĢulları sağlamak 
üzere sızdırmazlık elemanlarında, bantlarda ve kalıplarda kullanılırlar [1, 2].  
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ġekil 2. KarıĢtırıcı motoru koruma, (a) uygun olmayan çözüm, (b) uygun çözüm [5]. 

1 gıda, 2 kontaminant, 3 motor üzerinde yoğuĢma, 4 kapak, 5 kapak 

 
3.3.2. Yüzey Kalitesi 
 
Yüzeyin kolayca temizlenebilmesi ve dezenfekte edilebilecek pürüzlülük değerinde olmalıdır. Bu değer 
Ra ile ifade edilir ve sanal bir merkezden yüzey boyunca uzaklaĢmaların matematiksel ortalamasıdır. 
Genelde CIP uygulamalarının yapıldığı, sıvı ile temasta olan kapalı cihazlarda yüzey kalitesinin 0.8 μm 
Ra olması tavsiye edilmektedir. Gıda üretiminin olduğu ortamdaki yüzey kalitesi 2.5 μm’den fazla 
olmamalıdır. Zaman içinde yüzeylerin kalitesinin düĢmesi temizlik iĢlemini zorlaĢtırır [2, 5]. 
 
3.3.3. BirleĢim Yerleri 
 
Kaynaklı ya da sıvama birleĢim yerleri düz, sürekli, boĢluk/aralık/girinti/çıkıntı olmaksızın yapılmalıdır. 
ġekil 3 (a)’da verilen uygulamada kaynak dikiĢinin kesilmesi ve keskin köĢe nedeni ile ürün birikmesi 
oluĢmaktadır. Bunun sonucunda zaman içinde mikrobiyal bulaĢma söz konusu olabilir. ġekil 3 (b) ve 
ġekil 3 (c)’de gerekli uygulama ve tasarım değiĢiklikleri yapılarak birikmenin önüne geçilmiĢtir. 
Sökülebilir bağlantıların ürün tarafında aralık/boĢluk olmamalıdır. FlanĢlı bağlantılarda uygun 
sızdırmazlık elemanı kullanılmalıdır. Sızdırmazlık elemanı uygulamalarında, ısıl genleĢme ile gıda 
tarafına geçiĢ olmamalıdır (ġekil 4 (a) ve (b)). Durdurucu yarık ve genleĢme oyukları ile bunun 
üstesinden gelinebilir. Arada boĢluk kalmamalıdır (ġekil 4 (c)) [5, 7, 8]. 
 

 
ġekil 3. (a) Eksik kaynak dikiĢi, keskin köĢe, uygun değil (b) Düzgün kaynak dikiĢi, keskin köĢe yok, 

uygun (c) Düzgün kaynak dikiĢi, uygun [5]. 
1 gıda, 2 birikme, 3 kaynak dikiĢi yok, 4 kaynak dikiĢi, 5 kaynak dikiĢi, 6 pahlı köĢe  

 



  _____________________ 758 
 _______ 

 

 

12. ULUSAL TESĠSAT MÜHENDĠSLĠĞĠ KONGRESĠ – 8-11 NĠSAN 2015/ĠZMĠR

 

Soğutma Teknolojileri Sempozyumu Bildirisi 
 

 
ġekil 4. (a) Sızdırmazlık elemanı, uygun (b) Sızdırmazlık elemanı, uygun değil 

(c) Sızdırmalık elemanı, uygun değil [5]. 
1 gıda, 2 sızdırmazlık elemanı, 3 metal, 4 sızdırmazlık elemanı, 5 ürün tarafına sızdırmazlık elemanı çıkıĢı, 6 sızdırmazlık 

elemanı, 7 gıda birikmesi, mikrobiyal geliĢim ortamı 

 
3.3.4. Bağlantı Elemanları 
 
Ürünle temas yüzeylerinde vida, cıvata, somun kullanımından kaçınılmalıdır. Gerekiyorsa cıvatalar 
gömme ve havĢa baĢlı olmalı; gıdaya ve uygulama sıcaklığına bağlı contalar kullanılmalıdır (ġekil 5). 
Cıvata ve somun bağlantılarında metal-metal teması olması, girintili/çıkıntılı yapısı birikinti ve 
sonucunda mikrobiyal problem yaratmaktadır. Cıvata-somun ve düzgün olmayan kaynak bağlantıları 
sonucu ortaya çıkan girintiler-çıkıntılar ġekil 6’dan görülebileceği gibi ürünle temasta olmayan 
yüzeylerde de zaman içinde kontaminasyona neden olabilir. Her ne kadar doğrudan ürün teması 
olmasa da sıçrama, değme vb. durumlar ile her an karĢılaĢılabilir.     

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ġekil 5. Uygun sökülebilir bağlantı uygulamaları [5]. 
(a) Ürün alanı, (b) Yuvarlak baĢlı, (c) Elastomerik conta, (d) Metal, (e) Pul/ rondela (f) Eğimli, 

(g) Yuvarlak baĢlı, (h) Hekzagonal, (i) Cıvata, somun 

 
 

  
 

ġekil 6. Uygun olmayan bağlantı elemanı ve kaynak çözümleri [5]. 
 
 

(
(



  _____________________ 759 
 _______ 

 

 

12. ULUSAL TESĠSAT MÜHENDĠSLĠĞĠ KONGRESĠ – 8-11 NĠSAN 2015/ĠZMĠR

 

Soğutma Teknolojileri Sempozyumu Bildirisi 
 

3.3.5. Sıvı Tahliye 
 
Tüm boru tesisatı ve ekipmanlarında, ekipman yüzeylerinde sıvı birikiminin önüne geçilmelidir. Her 
durumda kendiliğinden tahliye edilebilir olmalıdır. Bununla ilgili tank için uygun olmayan ve uygun 
çözümler ġekil 7’de gösterilmiĢtir. Yüzeyde su birikiminin olmadığı doğru bir çözüm ġekil 8’de 
verilmiĢtir [2, 5, 9]. 
 

 
ġekil 7. Birikme olan ve tam tahliye edilebilir tank çözümleri [5]. 

 

 
 

ġekil 8. Kendiliğinde akıĢa uygun eğimli yüzey [5]. 
 
3.3.6. Ġç Açı ve KöĢeler 
 
Keskin köĢe kullanılmamalıdır. 90º açılar kullanılmaktan kaçınılmalıdır. KöĢelerde birikimin önlenmesi 
ve kolay temizlenebilmesi için en az 3 mm’lik yarıçap yapılmalıdır. Mümkün oluyorsa kaynak yerine 
sıvama ile köĢeler oluĢturulmalıdır (ġekil 9). 
 

 
ġekil 9. KöĢe uygulamaları [5]. 
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3.3.7. Ölü Hacimler 
 
Boru tesisatları içinde; cihazların içinde ve dıĢında temizlik sıvısının giremediği, temizlik iĢleminin 
yapılamadığı hacimlerden, aralıklardan kaçınılmalıdır. Bununla ilgili uygun olmayan bir çözüm ġekil 
10’da verilmiĢtir. Aradaki boĢluğa gıda kalıntıları girmiĢ ve ek bir iĢlem gerekmeden temizlenebilecek 
durumda değildir. 
 

 
 

ġekil 10. Gıda birikmesi [5]. 
 
3.3.8. Rulman ve Mil Sızdırmazlığı 
 
Mümkün olduğunca ürün ile temasın olmadığı bölümlere yerleĢtirilmelidir. Yağlama için gıdaya uygun 
yağlayıcılar seçilmelidir. Mil sızdırmazlığı tasarımı, birikmeye izin vermeyen; kolay ve etkin bir Ģekilde 
temizlenebilmeye uygun olarak yapılmalıdır.  
 
3.3.9. Ölçüm Cihazları 
 
Hat üzerindeki ölçüm cihazlarının malzemeleri gıdaya uygun olmalı ve montaj sırasında ölü hacim 
bırakılmamalıdır. Kısa T bağlantılar kullanılmalıdır. Tüm bağlantı noktalarına temizleme sıvısı 
girebilmelidir. 
 
3.3.10. Kapı, Kapak, Dolap ve Contaları 
 
Ġçeriden ve dıĢarıdan bulaĢmaya izin vermemeli, sızdırmazlığı sağlanmalı ve dıĢ yüzeyleri eğimli 
olmalıdır (ġekil 11). 
 

 
ġekil 11. Eğimli üst yüzey [5]. 
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Üretim alanında kullanılacak her türlü profil birikime izin vermeyecek, kolay temizlenebilecek Ģekilde 
seçilmeli ve uygulanmalıdır. Uygun olmayan ve uygun çözümler ġekil 12’de sunulmuĢtur.   
 

 
 

ġekil 12. Uygun olmayan ve uygun profil çözümleri [5]. 
 
3.3.11. Kontrol cihazları 
 
Personel tarafından sürekli olarak ellenen kontrol cihazları (vana, düğme, Ģalter vb.) birikme ve 
bulaĢmaya izin vermeyecek Ģekilde yapılmalıdır. Gerektiğinde kolayca temizlenebilmelidir. 
 
 
 
 
4. ALET TEÇHĠZAT 
 
Bantlar, taĢıma kapları, tekerlekli arabalar, tepsiler, küçük aletleri ve bunlara ait ayaklar da yukarıda 
sıralan hususları yerine getirmelidir. Bant kenarları ürünün girmesine izin vermeyecek Ģekilde 
kapatılmalıdır (ġekil 13). Cihaz ayakları üzerinde hiçbir Ģekilde birikim olmamalı, tüm yüzeyleri 
görünebilmelidir (ġekil 14). Çünkü görünür yüzeyler temizlenebilir. 

 
ġekil 13. Uygun olmayan ve uygun olan bant kenarları [5]. 

 
 

 
 

ġekil 14. Uygun cihaz ayakları [5]. 
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5. DESTEK HĠZMETLERĠ 
 
Gıdanın üretilmesi için gerekli her türlü proses destek hizmetleri içine su, buhar, elektrik, basınçlı hava 
ve diğer gazlar girer. Ġçilebilir kalitede sıcak ve soğuk su proseste kullanılmalıdır. Suyun depolanması 
yapılacak ise tesisata dıĢarıdan herhangi bir Ģekilde haĢare girmemesi ve fiziksel-kimyasal-biyolojik 
bulaĢma olmamasına dikkat edilmelidir. Ġçilebilir kalitede olmayan proses suyunun tesisatı ayrı 
olmalıdır. Buhar içilebilir kalitede sudan üretilmeli ve buhar sistemine içten/dıĢtan bir bulaĢma 
olmasının önüne geçilmelidir. Tüm akıĢkan tesisatı boĢaltılabilir olmalıdır (ġekil 15).  
 

 
ġekil 15. (a) BoĢaltılamayan ve (b) boĢaltılabilir tesisat uygulamaları [5]. 

 
Elektrik kablolaması dikey veya eğimli kablo kanallarına tek sıralı olarak yapılmalıdır. Elektrik panoları 
ve kontrol cihazları su, toz, haĢere girmesine müsaade etmeyecek Ģekilde yapılmalıdır (ġekil 11). 
Basınçlı hava ve gaz tesisatı kuru tutulmalı, mikroorganizmalar, yağlayıcılar ve partiküller filtreler ile 
tutulmalıdır.  
 
Destek hizmetleri tesisatı mümkün olduğunca üretim alanı dıĢında tutulmalıdır. Bu amaçla tavan üzeri 
ya da ayrı bir tesisat koridoru kullanılabilir. Üretim alanı içindeki tesisat, kir birikimini engellemek için 
duvardan en az 25 mm açıkta monte edilmelidir. Kondens olma durumu söz konusu olacaksa bu 
tesisatın açık ürün üzerinden geçmemesi gerekir. Bu amaçla boru hattı üzerine yalıtımın yanı sıra 
diğer tedbirler de alınmalıdır (ġekil 2). 
 
 
 
 
6. ATIK YÖNETĠMĠ 
 
Atıkların depolandığı yerlerin, su ve ürün ile temasta olmamasına; haĢeratı toplamasına ve koku 
yayılımına engel olacak Ģekilde inĢa edilmesi gerekir. Ana üretim alanından ayrı olmalıdır. Çöp 
kamyonuna doğrudan yükleme yapılabilecek Ģekilde tasarlanmalıdır. Ortam malzemesi geçirgen 
olmayan, zemin eğimli ve drenajı sağlanmıĢ olmalıdır. Kolay temizlenebilmelidir. Gerekiyorsa 
soğutulmalıdır. Atıklar oda içinde sınıflandırılmıĢ (renk, yazı vb.), geçirgen olmayan, kolay 
temizlenebilir konteynerlerde tutulmalıdır. Yüksek riskli bölümlerdeki atıklar kısa aralıklarla 
uzaklaĢtırılmalıdır.  
 
 
 
 
7. BAKIM 
 
Gıda iĢleme cihazlarında ve iĢleme ortamında etkin hijyenik bakım yapılmalıdır. Bu amaçla önleyici 
bakım tercih edilmelidir. Parçalar ve bileĢenler değiĢtirilmeli veya bakımı yapılmalıdır. Böylelikle 
iĢlevleri bozulmaz, mikrobiyal geliĢme olmaz, ürüne fiziksel tehlike yaratmaz. Bakım ve onarım 
sırasında kullanılan tüm malzemeler hedeflenen uygulamaya uygun değiĢtirilmelidir. Bunların 
izlenebilirliği, gıda ürünlerinin geri toplanması söz konusu olduğunda veri tabanı oluĢturabilecek 
Ģekilde yapılmalıdır. Bakım ve onarım çalıĢmaları iĢleme hattından ayrı bir yerde yapılmalıdır. 
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Yapılamıyorsa çalıĢma alanı sıkı bir Ģekilde kontrol edilmelidir. Tüm bu iĢlemler sırasında kullanılan 
alet/teçhizat iĢ baĢlangıcında ve bitiminde sayılmalı aynı zamanda temizlenmelidir. ĠĢleme hattına 
sonradan dâhil olacak tüm cihazlar, yedek parçalar üretim alanına girmeden evvel ortamın hijyen 
koĢullarına uygun hale getirilmelidir. Zonların riskine bağlı olarak alet çantaları farklı renklerde 
kullanılmalıdır. Yağlayıcılar gıda kalitesinde olmalı, mikrobiyal geliĢmeye imkân vermeyecek Ģekilde 
saklanmalıdır. 
 
Cam kırılması ya da kuru hacimlere su giriĢi olduğunda yapılacaklar ile ilgili prosedürler önceden 
belirlenmelidir. Gıda iĢleme alanında yapılan tüm bakım prosedürleri ile ilgili yazılı devir/teslim 
prosedürleri takip edilmelidir. Bakım sonrasında ortamın alet, teçhizat; bakım ve onarım malzemeleri 
ve artıklarından ari olduğu mühendislik personeli tarafından yazılı olarak onaylanmalıdır. Sanitasyon 
(temizlik) personeli alanın uygun seviyede hijyenik olarak temizlendiğini, üretim personeli alanı gıda 
üretimine uygun bir Ģekilde teslim aldığını yazılı bir Ģekilde teyit etmelidir. Tüm bu iĢlemler Ģirket 
personeline ve taĢeron firma elemanlarına aynı Ģekilde uygulanmalıdır.  
 
Fabrika içinde yer alan mekanik atölyeler potansiyel bulaĢım noktaları olarak dikkate alınmalıdır. 
Sürekli olarak temiz tutulmalı; çıkıĢlarına yapıĢkan mat yerleĢtirilerek ayakkabılar ile gıda üretimine ait 
olmayan parçacıkların çıkıĢı engellenmelidir.        
 
 
 
 
SONUÇ 
 
Piyasada olan gıdaların Ģikâyet, kanuni tedbir ve gönüllülük esasıyla toplanması firma itibarını zedeler, 
ek maliyet getirir, firma değerini düĢürür. Konu ile ilgili kamuya mal olmuĢ bazı örnekler aĢağıda 
verilmiĢtir: 
 

a) Bursa Ġl Gıda Tarım ve Hayvancılık Müdürlüğü üründe GDO tespit ettiği için Milupa firması 
ürünü geri çağırmıĢtır [10].  

b) Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı Ocak 2015’de 79 parti üründe taklit-tağĢiĢ nedeni ile 
toplatma kararı almıĢtır [11]. 

c) Kraft Food, ABD, Mart 2015’de yemeğe hazır makarna-peynir ürününde metal parçacıkları 
bulunabileceği endiĢesi ile ürününü gönüllü olarak toplatmıĢtır [12]. 

d) ABD’de bir firma Mart 2015’de paketlenmiĢ ceviz ürününde Salmonella olabileceği Ģüphesi ile 
geri çekmiĢtir [13]. 

e) Kanada Gıda Güvenliği Denetim KuruluĢu organik sarımsak tozunu Salmonella bulgusu ile 
geri çağırmıĢtır [14]. 

f) Almanya’da sosiste plastik parçacığı bulaĢması nedeni ile ürün geri çağrılmıĢtır [15]. 
 
Ülkemizde geri çağırmalar genelde taklit, tağĢiĢ ve muhteviyat nedeni ile olmaktadır. Hijyenik tasarım 
konusuna giren konular sınırlıdır. Dünya’da ise hijyenik tasarım ilintili çağrılar öne çıkmaktadır. Bu 
bakımdan gıda üreticisi firmaların olaya bakıĢ açısı da farklı olmaktadır. ĠĢlenmiĢ gıda ihracatımızın 
geliĢmiĢ ülkelere oranı arttıkça ülkemizde de hijyenik tasarım konusu daha fazla gündeme gelecektir. 
Bununla ilgili bilgi birikiminin oluĢturulması önem taĢımaktadır. 
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