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Gida Tedarik Zincirinde Lojistigin Onemi

Lojistik kavraminin zengin bir icerige sahip oldugu ve tarih boyunca
gecirdigi  degisikler dusunulduginde bu kavram ile ilgili farkli
tanimlamalar gérmek mumkundur. Tedarik Zinciri Yonetimi Konseyi'nin
tanimina goére lojistik, “mdusterilerin ihtiyaclarini  karsilamak Gzere
her tarlG dardn, hizmet ve bilgi akisinin, hammaddenin baslangig
noktasindan, Urdndn tuketildigi son noktaya kadar olan tedarik zinciri
icindeki hareketinin, etkin ve verimli bir sekilde akis ve depolanmasinin
saglanmasi, kontrol altina alinmasi ve planlanmasi strecidir” (Sen, 2014).

Cida tedarik zincirinin her asamasinda gida guvenligi ve kayiplar
acisindan riskler bulunmaktadir. Gida tedarik zinciri yonetiminin
hedefi gida guvenligini ve kalitesini korumaktir. Cida tedarik zinciri
asagida belirtilen cesitli faaliyetlere iliskin strecteki verileri kapsayan bir
butundur (Keles ve Ova, 2020);

e Kaliteli ve glvenli hammadde tedarigi

e Gidanin proses sUreci

® Ara ve bitmis Urun lojistigi ile tUketiciye ulastiriimasi
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Cida tedarik zincirinin dogru bir sekilde yonetilmesi icin asagidaki
sartlarin saglanmasi gerekmektedir (Mahalik ve Kim, 2016);

e Paydaslar arasinda etkili iletisim

e Zincirin  teknoloji ve standartlardaki gelismelere  uyum
saglayabilmesi

e Etkin bir lojistik yonetimi

Yukarida da deginildigi gibi gida lojistigi onemli ve karmasik bir
konudur. Gida pazari surekli tedarik ile yasamaktadir. Bu kapsamda,
gida maddelerinin zamaninda ve guUvenilir bir sekilde ulastiriimasi
icin Urunun ozelliklerine goére kara, deniz ve havayolu tasimacilidi
gibi yontemler kullanilmaktadir. Bircok gida (et, sut, balik gibi) oda
sicakliginda bile kisa sUrede bozulmaktadir, bu nedenle sogutuculu
nakliye kullanmak cok dnemli hale gelmektedir (Adoria, 2020).

Gida Tedarik Zincirinde Nakliye ve Lojistige Bagh
Kayiplarin Nedenleri Nelerdir?

Cida kayiplari, tedarik zincirinin cesitli asamalarinda insan tUketimi
icin mevcut olan yenilebilir gida miktarindaki azalma olarak karsimiza
cikmaktadir. Tedarik zinciri boyunca yapilan yanlis uygulamalar
kayiplarin artmasina neden olmaktadir.

Nakliye ve lojistige bagli kayiplarin nedenleri asagidaki maddelerle
Ozetlenebilir; (Tanyas 2015; FAO, 2020)

e Uygun olmayan arag yukleme ve bosaltma yontemleri

ZayIf ambalajlamanin olmasi

Uzun nakliye surecleri, yol yapilarinin kotd olmasi

UrGnlerin arac icinde kontrolstiz hareketi

YUklemeden dnce sogutma yapilmamasi
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e Birlikte tasinmasl uygun olmayan UrUnlerin beraber tasinmasi

e Arac sUrUcusUnden kaynaklanan kayiplar

¢ Nakliye sUrecinde sogutma ve nem ayarlama sistemlerinin
yetersiz olmasi

Soguk Zincir Lojistigi nedir?

Soguk zincir; soguk ve dondurulmus gida maddelerinin Uretiminden
tUketimine kadar her asamada kendi ozelliklerini koruyabilmesi icin
uygulanmasizorunluolan muhafazavetasimagibiislemlerintamamini
ifade etmektedir. Soguk zincirde olusacak kirilma mikrobiyolojik,
fiziksel ve/veya kimyasal bozulmalara neden olabilmektedir. Bozulabilir
kargo olarak kabul edilen Urtnler soguk zincir tasimaciligi ile nakliye
edilmektedir. Tasinan Urdnlerin turune gore farklh tasima dereceleri
kullanilmaktadir (Anonim, 2021).

e Donuk (-18/-25°C)
* Soguk (+2/+8°Q)
e Serin (+8/+15°C)

e Genel (+15/+25°C)

T.C.TARIM VE
ORMAN BAKANLIGI
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Dondurulmus gidalar, Uretim tesisinde en uygun kosullarda

sogutulduktan sonra depolanmaktadir. Frigorifik, sogutma Uniteli
tir gibi drun ozelliklerine uygun araclarla depolardan teslim alinan
dondurulmusgidaurunleri,aradepoveyabayidepolarinailetiimektedir.
Bu depolar da dondurulmus gida UrUnlerinin ozelliklerine uygun
sekilde insa edilmektedir. TUketicisiyle bulusmak icin depolardan satis
magazalarina yonlendirilen dondurulmus gida Urunlerinin sevkiyati
ise magdaza isletmecisi tarafindan gerceklestirilmektedir. Bu adimdan
sonra, dondurulmus gida UrUnlerinin hijyen ve kalitesinden &6dun
vermeden tuketiciye ulastiriimasi sorumlulugu isletmeciye devrolunsa
da Urun kalitesi ve tuketicinin saghgr acisindan gerekli kontrollerin
yvaplilmasi gerekmektedir (Anonim, 2021).

Soguk zincirin kritik kontrol noktalari asagida verilmektedir:

e Uretimden nakliye aracina yUkleme

¢ Nakliye aracindan depoya bosaltma

e Depodan nakliye aracina yUkleme

e Nakliye aracindan isletmeye bosaltma

e isletmeden tuketiciye aktarma

Soguk zincir ve uygulama sirasinda olusabilecek hatalara meydan
vermemek icin asagida yer alan kosullara dikkat edilmesi
gerekmektedir:

e Dondurulmus gida saklama ekipmanlari -18 °C'yi saglamahdir.

T.C.TARIM VE
ORMAN BAKANLIGI
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® Yalnizca kullanilacak miktar  dondurucudan cikarilip
cozundurulmelidir.

e Kullanilmayan fakat ¢c6zundUrulmus Urdnler tekrar dondurucuya
konulmamalidir.

e Kullanim sirasinda dondurulmus gida Urununun ozellikleri goz
onunde bulundurulmalidir.

e Sevkiyat sirasinda soguk zincirin sUrekliligine kesinlikle dikkat

edilmelidir.

W

Soduk zincir/sicaklik kontrolli lojistik surecte yasanan kayiplarin
engellenmesi igin:

e Ureticinin bilinclendirilmesi,

e Lojistik sUreclerin iyilestirilmesi,

e Sistemli sicaklik kontrolU ve izleme,

e Depolama ve saklama altyapilarinin gelistirilmesi,

e Lojistik calisanlarinin egitimi,

e Tasima ortam ve araclarinin standartlara uygunlugu,
e Tuketicinin bilinglendirilmesi,

e Yol Uzerinde yapilan kontroller,

e Sicaklik kontrollt lojistik yatirnmlarinin  desteklenmesi ve
yayginlastirilmasi gerekmektedir.

T.C.TARIM VE
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Sicaklik Kontroliiniin Farkli Gidalar Uzerindeki O®nemi Nedir?

Gidalar tasinirken uygun sicakliklar korumamak bozulmaya ve bakteri
olusumuna neden olmaktadir. Ancak her gida maddesi ayni tur
sicaklik kontrollUine ihtiya¢c duymamaktadir. Farkli gida turleri, farkl
sicaklik kontrol sistemlerine ihtiyac duymaktadir. Gida maddelerinin
lojistiginde Urdnun ozelliklerini ve dis cevre etmenlerini dikkate alarak
uygun sicaklik, nem ve hijyen kosullarinin saglanmasi gerekmektedir
(Anonim, 2019).

1. Et ve Kiimes Hayvanlari Uriinleri

Et ve kUmes hayvanlari Urlnleri icin tehlike bolgesi 4°C ile 60°C
arasindadir. Bu aralikta, bakteriler 20 dakika icinde sayilarini neredeyse
ikiye katlayacak sekilde cogalmaktadir. -18°C'de muhafaza etmek,
mikroorganizmalarin gelismesini dnlemektedir. Bu dusuk sicakligin
korunmasina dikkat edilmezse gidada Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, Yersina enterocolitica, Escheria coli, Campylobacter
jejuni, Salmonella spp. ve Clostridium botulinum gibi patojenler
olusmaktadir. Bu nedenle, et veya kimes hayvanlarinin tasinmasi
sirasinda bakteri olusumunu énlemek icin soguk tasima hizmetleri
kullaniilmalidir (Anonim, 2019).

T.C.TARIM VE
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28155 sayl ve 27 Aralik 2011 tarihli Hayvansal Gidalar icin Ozel
Hijyen Kurallar Yonetmeligi islenmemis ve islenmis hayvansal gida
Ureten gida isletmecisinin uymasi gereken ozel hijyen gerekliliklerini,
sorumluluklarini ve yuruttigu otokontrollere iliskin usul ve esaslari
kapsamaktadir. Bu yonetmeligin 5. bolum (Evcil Tirnakl Hayvanlarin
Etleri icin Ozel Gereklilikler) 17. maddesi depolama ve nakliye ile ilgili
sartlari kapsamaktadir. Yonetmelige gore, etlerin sogutulmasi ve
nakliyesi sirasinda asagidaki hususlara dikkat edilmelidir;

e Sogutma islemi 6zel bir 6nlem 6ngoérulmedikge 6lUmM sonrasi
muayeneyi takiben hemen baslatilmali, etin her tarafinda,
sakatatlar icin 3 °C ve diger etler icin 7 °C'den fazla olmayan bir
sicakligisaglamak Uzere sogutma edrisi boyunca sicaklik devamli
dusurulmeli ve bu islemler kesimhanede gerceklestirilmelidir.

e Sogutma suresince, et Uzerinde yogunlasmayi dnleyecek yeterli
hava sirkulasyonu saglanmaldir.

e Et,sakatatlaricin 3°Cve diger etlericin 7 °C'den fazla olmayan bir
sicaklik derecesine ulasmali ve depolama suresince bu sicaklikta
kalmahdir.

e Et, nakliyeden dnce sakatatlaricin 3 °C ve diger etler icin 7 °C'den
fazla olmayan bir sicaklik derecesine ulasmali ve nakliye stresince
bu sicaklikta kalmalidir. Bununla birlikte, 6zel Grunlerin Uretimi
icin gerekli ise Tarim ve Orman Bakanligl asagidaki hususlarin
saglanmasl kosulu ile etlerin, sakatatlar igin 3 °C ve diger etler
icin 7 °C'den fazla olmayan, bir sicaklik derecesine ulasmadan
nakliyesine izin verebilir:

1. Etin bir isletmeden diger bir isletmeye nakliyesi, Bakanhgin
belirttigi kurallara uygun olarak yapilr.

2. Et,kesimhanedenveya kesimhaneile ayniyerde bulunan parcalama
tesisinden hemen ayrilir ve nakliye stresi 2 saatten fazla olmaz.

e Dondurulacaketlerstabilizasyon periyodunugerektirendurumlar
da dikkate alinarak fazla geciktiriimeden dondurulmalidir.

.C. TARIM VE
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e Acik etler ve paketlenmis etler ayni depoda farkli zamanlarda
veya ayri depolarda muhafaza edilmeli ve nakliye islemlerinde de
bu husus dikkate alinmalidir.

2. Balik ve Deniz Urunleri

Ballk ve deniz drunlerinde mikroorganizmma yogunlugu 0°C'nin
Uzerindeki herhangi bir sicaklikta artmaktadir. Balik bazli gidalarda
Vibrio vulnificus, Salmonella spp., Vibrio parahaemolutius, Shigella
spp., Vibrio cholera ve C. botulinum gibi patojenler olusturmaktadir.
Bu mikroorganizmalar arasinda &ézellikle C. botulinum’un gelismesi
ve toksisitesi siddetli olabilmektedir. Tasima sirasinda sicaklik 0°C'de
tutulursa bakteri Ureme hizi azalmaktadir (Anonim, 2019).

Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallari Yénetmeligi'nin 12.
bolumu balikgilik Granleriicin 6zel gereklilikleri kapsamaktadir. Madde
52'ye gore balikcilik Grdnlerini nakleden gida isletmecisinin asagidaki
kurallara uymasi zorunludur.

e Balik¢ilik Grdnleri, nakliye stresince gereken sicaklikta muhafaza
edilmeli ve ozellikle, asagidaki hususlar dikkate alinmaldir.

1. Taze balikcilik Urunleri, ¢cozUndurulmus islenmemis balikgilik
Urdnleri, kabuklulardan ve yumusakcalardan elde edilen

C. TARIM VE
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pisirilmis ve sogutulmus Urunler; buzun erime sicakligina yakin
bir sicaklikta muhafaza edilmelidir.

2. Konserve gidalarin Uretimi icin salamurada butun olarak
dondurulmus balik¢ilik Grtnleri hari¢, dondurulmus balikeilik
Urunleri, nakliye stresince Urdnun tum kisimlarinda -18 °C veya
daha dusuk duzenli bir sicaklikta muhafaza edilmelidir. Ancak
3 °C'den fazla sicaklik yUkselmesine yol agcmayan kisa sureli
dalgalanmalar kabul edilebilir.

e Cidaisletmecisinin Bakanlhgin uygun goérmesive nakliye stresinin
kisa olmasi durumunda, dondurulmus balik¢ilik Grdnlerinin
soguk muhafaza deposundan onayl bir isletmeye nakledilmesi
sirasinda eder Urun isletmede hazirlama ve/veya isleme amaciyla
codzUndUrUlecekse, nakliye sUresince Urinun tum kisimlarinda
-18 °C veya daha dusuk duzenli bir sicaklikta muhafaza edilme
zorunlulugu yoktur.

e Buz altinda muhafaza edilen taze balikcilik Urtnlerinde buzun
erimesi sonucu olusan su, UrUnlerle temas ettirilmemelidir.

e Canli balkellik trtnleri, gida guvenilirligini ve canliligini olumsuz
etkilemeyecek sartlarda ve sicaklikta nakledilmelidir.

Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi 11. bolam
canl cift kabuklu yumusakegalar icin 6zel gereklilikleri kapsamaktadir.
Bu yonetmelige gore;

e Canl cift kabuklu yumusakcalarin tasinmasinda; yeterli drenaja
sahip, bulasmaya karsi etkin koruma ve miUmkun olan eniyi yasam
kosullarini saglayan donanimdaki nakliye araclari kullaniimalidir.

e Arindirma sisteminin calismasi canli ¢ift kabuklu yumusakgalarin
sUzerek beslenme aktivitesini ve canliigini surdurecek sekilde,
tahliye edilenatik suyun tasidigi mikrobiyel bulasikligiyok etmeye,
tekrar bulasik hale gelmemesine ve arindirma sonrasinda Grdnun
piyasada yer almadan 6nce paketleme, depolama ve nakliye icin
uygun bir durumda canli kalabilmesine izin vermelidir.

.C. TARIM VE
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e Canl cift kabuklu yumusakcalarin depolanmasi ve nakliyesi ile
ugrasan gida isletmecisi, canl ¢ift kabuklu yumusakcalari gida
guvenilirligini veya canlihigini olumsuz yonde etkilemeyen bir
sicaklikta muhafaza etmelidir.

3. Meyveler ve Sebzeler

Meyve ve sebzeler nakliye sirasinda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
bozunmalara karsi hassastir. Meyve ve sebzeler bitki sapindan
ayrildiktan sonra da solunum yapmaya ve nem salmaya devam
eden canli dokulardir.  Bunlar hasat sonrasi kaliteyi ve kayiplari
etkileyebilecek baslica biyolojik sUreclerdir. Meyve ve sebzelerde
bulunan su buharlasmasi patojenik mantarlarin gelismesine neden
olur. C. botulinum, Salmonella spp., Bacillus cereus, E. coli O157: H7,
Y. enterocolitica, L. monocytogenes ve Shigella spp. gibi patojenler,
soguk bir sicaklikta saklanmayan sebzelerde yaygindir (Anonim, 2019).

Hasat ve tuketim arasindaki zaman diliminde yapilacak duzgun
sicaklik yonetiminin kaliteyi korumak icin en verimli yontem oldugu
belirlenmistir. Sicakhdgin artmasi, tum UrUnlerin dogal solunum
hizinin artmasina, besin stoklarinin ve su iceriginin tukenmesine yol
acmaktadir. UrinUn sogutulmasi solunum hizini yavaslatarak Grintn
raf dmrunu uzatmaktadir.

T.C.TARIM VE
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30199 Sayil Teblige Gore Meyve ve Sebzelerin Tasima
Standartlari Nasil Olmahdir?

GUmruk ve Ticaret Bakanhgi'nin 2017 yilinda yayinladigr sebze ve

meyvelerin toptan ve perakende ticaretinde uyulmasi gereken standart

uygulamalara iliskin usul ve esaslar hakkinda teblige (Sayi: 30199) gore;

1.

Mallarin Uretim yerindeki toptanci hallerinden veya tasnifleme ve
ambalajlama tesisinden tuketim yerlerine tasinmasinda soguk
zincirin korunmasl esastir.

. Mallar 6n sogutmaya tabi tutulduktan sonra palet kullanimina

uygun frigorifik araclarla tasinir.

. Mallarin Uretim yerinden sinai isletmeye, Uretim yerindeki

toptanct haline veya tasnifleme ve ambalajlama tesisine
tasinmasinda ikinci fikra kapsamina girmeyen kapali ya da tenteli
tasima araclari kullanilabilir.

. Farklimallarinayniaraclarda tasinmasi esnasinda mallarin birbirlerine

zarar vermelerini engelleyecek dnlemlerin alinmasi gereklidir.

. Birbirlerine zarar verebilecek mallar ayni aracta tasinmaz.

. Balkabagi, beyaz lahana, karpuz, kavun, patates, sogan (kuru)

ve tath patateslerin tasinmasinda bu madde hukumleri
uygulanmayabilir.

. Esnafve sanatkarlar odalarina kayitli perakendecilerce perakende

satilmak Uzere Ureticilerden veya toptancihallerinden satin alinan
mallar ile Ureticilerce perakende olarak dogrudan tuketicilere
satilan mallarin tasinmasinda birinci ve ikinci fikra hukamleri
uygulanmaz.

. Frigorifik araclarla vyapilacak tasimada kullanilan ara¢c ve

ekipmanlar asagida belirtilen sartlari saglar:

a. Yalitimli ekipmanin ic ve dis yUzeyinde herhangi bir yipranma,
delinme veya catlak bulunmaz. Kapilari kapatildigi zaman

yalitimli ekipman icine herhangi bir i1sik sizintisi olmaz.
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b. Yalitimli ekipmanin ic sicakligini 0-14 °C arasinda tutabilecek
mekanik cihazlar bulunur.

c. Yalitimli ekipmanda sicaklik ve nem takip cihazi bulunur.

d. Frigorifik araclarin bu Tebligde belirtilen sartlara uygunlugu
Turk Standartlari EnstitUsu tarafindan 3 yillik periyotlarda
muayene ve test edilerek belgelendirilir.

9. ATP (Bozulabilir Gida Maddelerinin Uluslararasi Tasimaciligi ve
Tasinmalarinda Ozel Araclarin Kullanimi Anlasmasi) belgesine
sahip mekanik sogutmali araclarin; sogutma/isitma ekipmani ile
sicaklik/nem takip cihazinin bulunmasi kosuluyla, bu maddedeki
sartlari sagladigr kabul edilir.

10.Mallarintasinmasina dair bu Tebligde dUzenlenmeyen hususlarda
Tark Standartlari Enstittstnun ilgilistandartlar/kriterleri uygulanir,

11. Mallarin ambalajlanmasl, depolanmasi, tasinmasi ve perakende
satisinda 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayili Veteriner Hizmetleri,
Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanununa ve s6z konusu Kanuna
dayanilarak hazirlanmis yonetmeliklerce belirlenen hususlara
uygun olup olmadigina iliskin resmi kontrollerde Tarim ve Orman
Bakanhginin yetkileri sakhdir.

Taze Meyve ve Sebzelerin Nakliyesinde Temel ilkeler Nelerdir?

Gidalar icin nakliye turu tercih edilirken, Urinun tasinma mesafesi,
bozulabilirligi ve degeri gibi zamanin belirleyici oldugu faktorler goz
dnUne alinmaktadir. Taze meyve ve sebzelerin nakliyesinde temel
ilkeler sunlardir:

* YUkleme ve bosaltma olabildigince dikkatlice yapilmalidir.
e Nakliye stresi mumkun oldugunca kisa olmalidir.

e Urun fiziksel hasarlardan hassashgi goéz éntinde bulundurularak
iyice korunmalidir.
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e Fazla isinmasina olanak verilmemeli ve nakliye stUresince dogru
sicaklik seviyesi korunmalidir.

e Havalandirma, vantilator ve hava beslemesi mevcut olmalidir.

e Uygun bagil nem oranlari saglanmali ve Grinun su kaybl en az
seviyede tutulmalidir.

e Uygun oldugu olgude, nakliye araci gunesin altinda durmaktan
kacinmalidir ve Urun bir ortuyle gunes isigindan korunmalidir.

e Uran,yuklemeve bosaltma bolgelerinde glnesten veyagmurdan
korunmahdir (Paltrinieri, 2016; Anonim, 2018).

4. Yumurta ve Yumurta Urinleri

Salmonella spp., yumurta ve yumurta UrUnlerinde bulunabilen
en vyaygin patojendir. Normal sicakliklarda, kabugun butunlugu
zamanla tehlikeye girmekte ve patojen yumurta sarisina erismektedir.
Sicakhk 7°C'nin Uzerindeyse, L. monocytogenes, yumurta Urlnlerinin
bozulmasina neden olmaktadir (Anonim, 2019).

Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi 14. bolum
yumurta icin ozel gereklilikleri kapsamaktadir. Yonetmeligin 61.
maddesine gdre yumurtanin muhafaza, depolama ve nakliye kosullari
asagidaki gereklilere uygun sekilde olmalidir.

e Yumurtalar, Ureticinin tesislerinde ve son tuketiciye arzina kadar,
temiz, kuru, disaridan gelen kokulardan ari, darbelerden etkin
bir bicimde korunacak ve direk gunes I1sigina maruz kalmayacak
sekilde muhafaza edilmelidir.

e Yumurtalar; son tuketiciye arzina kadar hijyenik niteliklerinin
surekli olarak korunmasini saglamak icin en uygun olan ve
tercinen sabit bir sicaklikta depolanmali ve nakledilmelidir.
Ancak evcil tavuktan (Gallus gallus var. domesticus) elde edilen
yumurtalar icin asagida belirtilen gereklilikler saglanmalidir;

- Yumurtalar Uretildikleri isletmelerde, toplanma isleminden
hemen sonra depolarda violler icinde muhafaza edilmelidir.
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- Gida kodeksinde A sinifi olarak tanimlanan yumurtalar 5
°C ile 12 °C arasindaki sicakliklarda muhafaza edilmeli ve
tasinmalidir. Ancak 24 saatten fazla olmamak Uzere sevkiyat
sirasinda veya 72 saatten fazla olmamak Uzere perakendecide
5°C'nin altindaki bir sicakhkta tutulabilir.

- (Cida kodeksinde B sinifi olarak tanimlanan yumurtalar 5 °C
ile 12 °C arasindaki sicakliklarda ve %70-85 bagdil nem iceren
depolarda muhafaza edilmeli ve belirtilen sicakliklarda
tasinmalidir.

e Yumurtalar, yumurtlama tarihinden itibaren en fazla 21 gun
icinde tuketiciye ulastirimalidir

e Yumurtalar Uretildigi yerde ve tuketiciye ulastirilana kadarki tum
asamalarda temiz ve kuru yerlerde ve yabanci kokulardan ari
bicimde depolanmali; darbelerden, dogrudan gunes isigindan
ve bUyUk sicaklik dalgalanmalarindan korunmaldir.

5. Sut ve Sut arunleri

Sicaklik 7 °C'nin altinda tutulursa sutte bakteri Uremesi en aza indirilir,
ancak en lyi kaliteyi korumak icin sicaklik 4 °C'nin altinda tutulmalidir.
Depolama ve nakliye sirasinda sicaklik kesinlikle korunmalidir. Aksi
takdirde, Salmonellaspp., S.aureus, C. jejuni, B.cereus, L. monocytogenes,
E.colive C. botulinum gibi patojenler gelisebilmektedir (Anonim, 2019).

2017/20 numarali Ci§ S4tun Arzina Dair Teblig'e goére cig sut,
sagimdan hemen sonra 4 °C'nin altindaki sicakliklara sogutulmali ve
nakil sirasindaki sicakligi 4 °C'yi gecmemelidir.

2019/12 numarali icme Sutleri Tebligi'ne gore piyasaya arz edilen
pastorize icme sUtleri 4-6 °C arasindaki sicakliklarda tasinmali,
depolanmali ve satisa arz edilmelidir.

Tasima Araclarinda Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar Nelerdir?

e Alinan UrUnlerin isi derecesi 6lctlmeli ve kayit altina alinmali,
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e Araca mal yUuklemeden 6nce 6n sogutma yapilmal,
e Araca yUklenen Urun standart sicakliginda tasinmal,

e Urunler, etrafinda hava sirkUlasyonu rahat yapilabilecek sekilde
yerlestirilmeli,

e Urunler kasa veya paletler ile arac tabanindan uzaklastiriimal,
e Aracicinde kontrolstuz hareketini 6nleyen ayraclar kullaniimali,

e Araclar gereksinime gore; -18/-25 °C; donuk, 0/+4 °C; soguk, +8/+18
°C serin ozelligine sahip olmali ve gerekirse arac ici IsI perdeleri
takilmalidir.

e Mal yuksekligi, Ufleme havasini engellememeli ve evaporatdr
emisi Urun ile kapatilmamal,

e Urunlerin satis noktasina tasinmasl esnasinda cok kisa strede
bosaltma yapilmali,

e Arag sogutucularinin duzenli bakimi ve kalibrasyonu yapilmali,
arac ici Isi cihazi ve kablolar dogru yere konmal,

e Depo ve araglarin temizlik ve pest kontrolU saglanmalidir.
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Gida Lojistigini iyilestirmeye Yonelik Yapilan
lyi Uygulama Ornekleri

Cida lojistigini iyilestirmeye yonelik yapilan aktivitelerde bazi
uygulamalar 6n plana ¢cikmaktadir (TUSIAD, 2020):

e |ojistik faaliyetlerinin dijitallesmesi,
e Zincir ici is birlikleri ve entegrasyon,
e Lojistik aglar gibi ekosistem olusturmaya yonelik girisimler

e KUgUk tarim ve gida Ureticilerini guUglendirecek kapsayicl

kUmelenmeler

Gida Zincirindeki Hasat Sonrasi Kayiplari Azaltmak icin
Yenilik¢i Yaklasimlar Projesi (POSTHARVEST)

Erasmus+ Programi kapsaminda Avrupa Komisyonu tarafindan
desteklenen POSTHARVEST projesinde gida tedarik zincirinde hasat
sonrasi sektorlerde calisan kisilere mesleki egitim materyalleri sunarak
mesleki yeterliliklerini arttirmak ve hasat sonrasi kayiplari azaltmak
amagclanmistir. Proje kapsaminda hazirlanan egitim materyallerine
(lyi Hasat Teknikleri, Iyi Depolama ve Tasima Uygulamalari, Paketleme
Olanaklari, Perakende ve Toptan Satis Kosullar, Gida Kayiplarinin
Yeniden Degerlendirmesi, Meyvelerin Pazarlama Olanaklari) ve
E-6grenme modullne proje internet adresinden ulasilabilmektedir

(http://www.postharvestproject.com/).

e Tarkiye Ukt A v oamas

5. ISEKI Uluslararast Gida Konferans: POSTHARVEST proje sunumu

Gida Zincirindeki Hasat Sonrasi.Kaviplari Azaltmak Icin Yenilikei Yaklasimlar
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icecek Siselerinin izlenmesi Projesi:

Proje; Ureticiden perakendeciye nakliye sirasinda igcecek siselerinin
izlenebilirligini saglamayi, Urun kalitesini garanti altina almayr ve
kayiplar asgari duzeye cekmeyi amaclamaktadir. Internet kullanimi
ile akilli paketleme ve akilli lojistik sayesinde sicaklik, nem ve sarsintilar
kaydedilir. Proje kapsaminda sevkiyat ve depolamasi takip eden entegre
bir sistem gelistirilerek Ureticiile perakendeci arasinda dogrudan iletisim
saglanmis, guvenli sevkiyati saglamak amaciyla degerlendirilebilecek
blyUk bir veri tabani kurulmustur (TUSIAD, 2020).

Sofralik Uziim Tedarik Zinciri Projesi:

Projede, UzUmUn ugtan uca izlenebilirligi amaclanmaktadir. Sofralik
Uzumun degeri kalitesine baglhdir ve hassas ve kisa omurlt olusu
nedeniile tedarik zincirinin verimliligi Gnemlidir. Bu proje kapsaminda,
bir dnceki drnekte oldugu gibi bir internet agi kurularak Gzum zincir
boyunca izlenmektedir. Sevkiyat sUrecindeki kosullarin takip edilmesi
ile hasattan teslimata kadar gecen sure azalarak ¢cUrime oranlari ve
maliyetler dusmektedir (TUSIAD, 2020).

Gida Tedarik Zinciri Yonetiminde Kullanilan Bilgi Teknolojileri

Cida tedarik zinciri yonetiminde bilgi teknolojilerinin  kullanimi
gunumuzde giderek yayginlasmaktadir. Bu teknolojiler suUreci
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seffaflastirarak izlenebilirlige olanak verir ve entegrasyonu kolaylastirir.
Cida guvenligini saglamak ve gida kalitesini korunmak amaciyla
hammadde eldesinden baslayan islemleri Grun son tuketiciye ulasana
dek izlerken, paydaslar Urinun fiziksel yolunu goésteren bilgiye sahip
olurlar. Bu sekilde izlenebilirlik saglanir, kalite korunur, verimlilik artar.
Etkin stok yonetimi, Uretim ve lojistik planlamalariyla zamandan
kazanilir, isletme performansi yUkselir. Bu teknolojilerle, depolama
ve lojistik surecinde gida UrUnlerinin gercek zamanli durumunun
izlenmesi; ortam kosullarinin analizi, sicaklik ihlali ve rota sapmasli gibi
risklerin zamaninda tespit edilebilmesine olanak verdiginden gida
guvenligi saglanmis olup gida kalitesi korunmus olur. Ayrica olasi bir
sorunda problemin kaynaginin saptanarak hatalarin tekrarlanmasi
onlenir. (Keles ve Ova, 2020).
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