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SOGUK ZINCIRIN HiJYENIK ONEMi

Oniimiizde uzun bir yaz dénemi var, sanirim bu yaz da
gecen mevsim sicakliklarina gore daha da sicak gececek.
Giinesin kavurucu sicakligl altinda terleyip duracagz..
Gene “liff cok sicak, dondurma gibi eriyoruz, pistik
vallahi” gibi sistemleri ¢ok duyacagiz. Kimimiz kendimizi
serin sulara atacak, kimimiz soguk iceceklerle
ferahlamaya calisacak, kimimiz de klimalar1 sonuna
kadar acarak serinlemeye calisacagiz.

Peki, gidalarimiz i¢in bu sicaklarda ne yapiyoruz?

Bin bir emek ve zahmetle tiretilen, tarladan
soframiza kadar gelen hassas gidalarimizda
sicaktan ¢ok etkilenmektedir. Bir sicak, bir
soguk 1s1 degisimleri gidalarimizin fiziksel,
duyusal ve kimyasal yapilarinda
degisikliklere sebebiyet verdikleri gibi
mikroorganizmalarinda tiremelerine
sebebiyet vererek saglik ve ciddi sorunlara neden olur (Yaz aylarindaki gida zehirlenme
vakalarina dikkat).

Gidalarimizin tazeligini ve yararini korumak,
mikroplarin iiremesini engellemek icin
soguk zincir muhafaza edilmeli ve gereken
onlemler alinmalidir. Zira halkanin bir
yerindeki kopukluk bunca emek verilen
gidamizin tehlikeli ve sagliksiz hale
getirmektedir. Ayni zamanda hijyen sartlari
nedeniyle gidalarin dogru sekilde muhafaza

ve sevk edilmesi olduk¢a 6nemlidir


http://cateringguidedergisi.com/category/yazarlar/

Gelin gorkiin ki toptanci gida
merkezlerinden, pazardan, ¢arsidan satin
aldigimiz bir¢ok iiriin giinesin altinda
giinlerce bekliyor. En ¢ok tiiketmis
oldugumuz sivi iirtinler giinlerce, haftalarca
acik depolarda glinesin kavurucu sicaklik ve
u.v (ultra viyole) 1sinlarina maruz kaliyor. Sular, mesrubatlar, Yaglar, sal¢alar, salam, sucuk,
pastirma, kuru yemis, siit ve siit tirlinleri (peynir, zeytin tenekeleri), tursu salca,

bidonlari, atistirmalik paket iirtinler hatta yumurtalar bile hem agikta hem de lizerine bir
bez, branda atilarak korudugu saniliyor. ( Her ne kadar diikkan 6nlerine asilan salam, sucuk,
pastirmalar plastik maketlerden yapilmis
olsa da birc¢ok firma gercek tirtinleri de bu
sekilde teshir

ediyor). Mezbaha/kesimhanelerde ise daha
i¢ sicaklig1 diisiiriilmeden, sogutulmadan
uygun olmayan araclarla etlerin tasimasi

yapiliyor.

PEKI, SOGUK ZINCIR NEDIR? Soguk ortamda
muhafazasi gereken gida maddelerinin, iretim asamasindan baslayarak sevkiyat, depolama
ve sergileme gibi tiikketime kadarki her asamada gida glivenligi kriterlerine uygunlugunu ve
ozelliklerini koruyabilmesi i¢in uygulanmasi zorunlu olan soguk muhafaza, soguk tasima ve
benzeri islemlere Soguk Zincir denir. Yasal olarak da zorunlu hale getirilmistir.

Tabi bu konuda iiretici ve saticilarin disinda
biz tiiketicilerinde dikkatli olmamiz
gerekiyor. Ornegin bir alig-veris yapiyorsak
soguk ve dondurulmus iirtinleri en son
almali ve onlar1 termal posetlerde veya 1s1

~ koruyucu ¢antalarda, gerekirse 6zel strafor
1 kutularda tagimali ve bir an once is

- yerimizde/evimizde bu iiriinleri
dolaplarimiza koymaliy1z.

Modern diinyada dondurarak muhafaza
etmek genel olarak gidalarin dogal lezzet,
renk ve besin degerinin en iyi sekilde korunmasini saglayan en iyi yontemlerden biridir.
Bizlerin pazardan ve marketlerden almis oldugumuz sebze meyveler en az 3-5 giin sonra
bize ulasirken, tarladan toplanan domatesler, biberler, meyveler ayni glin igerisinde
fabrikalara ulastirilarak islenmektedir.
Okyanus/denizin ortasinda yakalanan baliklar ayni
gemi icerisinde dondurularak muhafaza edilirken
balikhanelerden bize 3-5 giin sonra gelebilen ve
acikta satilan baliklar titkketmekteyiz (Bu konuda
halen istemis oldugumuz diizeye gelemedigimizi
diistinenlerdenim, zaten av yasagli mevsimindeyiz).




Dondurulmus tirtinler -18°C’de, derin
dondurucuda, son kullanma tarihine kadar
muhafaza edilebilir. Kullanacagimiz kadar
iriinii bir giin 6énceden buzdolabimizin
soguk boliimiine alarak yavas yavas
cozlilmesini saglayin, oda sicakliginda
kesinlikle ¢ozilindlirmeyin.

Coziinmiis olan turtinler soguk zincir kirildigi
icin asla tekrar dondurulmamahdir.

Dondurulmus veya sogutulmus tiriinler
liretici/satic1 firmanin veya bir lojistik
firmasinin frigofirik araciyla teslimata gelir,
triinleri teslim alacak olan alic1 firmalar
tirtinlerin sicakliklarini 6lgerek mal kabult
yapmalidirlar. Araclarin diizgiin calisip ¢alismadiklariyla ilgili data kaydedici (data logger)
cihazlar da kontrol edilmelidir (genelde biiyiik sehirlere gelen dagitim araglarinin soférleri
fazla mazot/elektrik harcanmasin diye araglarinin sogutucularini durdururlar). Taze veya
dondurulmus gida saticinin 6nce deposuna alinir daha sonra satis reyonlarindaki yerlerine
aa dizilir. Sayet trtnlerde akilh etiket
" uygulamasi varsa lriiniin daha da giivence
altina alinmis demektir. ( tiiketiciler tirtiniin
hangi sartlarda size sunuldugunu bu
etiketler sayesinde 6grenebilir, koti
sartlarda muhafaza edilmis tirtinler 1s1 ve
nem degisikliklerini renk degisiminden bu
etikette gorebilirler. Akilli Etiket sistemleri
Avrupa’nin saygin kurumlari tarafindan
tiiketici yararina kullanima sunulmustur.
Akilli Etiket sistemleri taze ve giivenli giday1
tliketme imkani saglamanin yani sira
lireticiler, marketler ve tiiketici i¢cin gidanin
tazeligi hakkindaki belirsizligi ortadan
kaldirdigindan israfi da 6nemli bir 6l¢tide 6nlemektedir).

Biz tiiketiciler ¢ogunlukla tirtintin tiretim ve son kullanma tarihlerine bakarak karar
veriyoruz. Akilli etiket uygulamasini desteklememiz gerek, tiretim ve son kullanma tarihleri
maalesef bu konuda yetersiz kaliyor. Oysa ki son kullanmakta tarihi ayni olan iki iiriin ayni
sartlarda muhafaza edilmedigi siirece kesinlikle ayni kalitede /tazelikte olmayacaktir. Her
bir paketin tlizerine uygulanan Sicaklik - Zaman Etiketleri uygun olmayan sartlarda sunulan
ya da saklanan iirlinlerin tiiketimini engellemek iizere renk degistirerek tiiketiciyi ve saticiy1
uyarmaktadir.

Saticilarda kendi reyonlarindaki dolaplari kontrol altinda tutmahdirlar.

Bu uzun zinciri genel olarak soyle tanimlayabiliriz.



1-Uretim,

2- Merkezi dagitim depolarina sevkiyat,

3-Stipermarket depolarina sevkiyat, Reyonlar,

4- Satin alindiktan sonra eve/isyerine yolculuk,

5- Tiiketilene kadar tiiketicinin buzdolabinda/dipfrizinde muhafaza.

Kuru tiriin

Donuk trin

Soguk iiriin

Serin tiriin

Uriinler

Konserveler, icecekler,
kurutulmus sebzeler ve
meyveler, mesrubatlar

Tiim Soklanmis iirtinler, Deniz
tirtinleri, dondurulmus unlu
mamuller, dondurulmus et
urinleri, Dondurma vb.

Siit ve siit uirtinleri, beyaz/kirmiz
et, sarkiiteri lirlinleri, sebzeler-
meyveler

Cikolata kaplamali trtinler

Rutubetsiz
ortam

Sicaklik (-C)

Oda sicakligi / 21 oC (+-2)

-22C (+-2)

4oC (+-2)
18 +C (+-2)

Soguk zincirde, Lojistikte CCP (Critical Control Point) - Kritik Kontrol Noktasi olarak dikkate

alinmalidir.

- Tedarikginin belgeleri kontrol edilmeli

— Aracin durumu kontrol edilmeli

- Uriinlerin ambalaji kontrol edilmeli

- Uriinlerin i¢ 1s1s1 kontrol edilmeli



- Hassas trtnler hizlica soguk hava odalarina alinmali
- Mevcut ise tasima siirecinde yapilan 1s1 6l¢limii raporuna bakilmali

Mikroorganizmalarin lirememesi ve gidalarin tazeliginin
korunmasi i¢in Soguk Zincirin tiretimden tiiketime kadarki tiim
asamada “kirilmamas1” gerekir.

Gida maddelerinin sicaklik degerleri ¢esitli sicaklik 6lgen
cihazlarla kontrol edilir. Sicaklik kontrol siireci liretilen iirtiniin
sicakliginin 6l¢timii ile baslar, depolama ve tasima siirecindeki
kontroller ile devam eder. Bu asamalarin her biri soguk zincirin
halkalaridir. Halkalardaki sicaklik degisiminin belirtilen sicaklik
degerleri araliginda olmamasi soguk zincirin kirilmasi olarak
ifade edilir. Bu durumda iiriin iireticiye iade edilir. Tliketimi uygun degildir. Herkes iizerine
diisen vazifeyi yaptiginda Gidalarimizin saghigini ve tazeligini SOGUK ZINCIR ile koruma
altina almis oluruz.

Catering firmalarimizda yemekler tam olarak pisirilip hizli bir sekilde sogutulduktan sonra,
kontrollii 1s1 derecelerinde 5 gline kadar saklanabilir, saklanan yemek servis 6ncesinde
tekrar 1sitilir. (Coock & Chill Sistemi'nin uygulandig1 ve Blast-Chiller (sok sogutucu)
cihazlarinin bulundugu mutfaklar i¢in gecerlidir. Tiirkiye’de In Fly Catering (Havayollari
ikrami) ve spesifik bazi firmalarin haricinde ¢ok az uygulamasi bulunmaktadir. Ornegin
icinde bulundugumuz yaz mevsimi zeytinyagh mevsimi olmasina ragmen, boyle altyapilar
olmadig ve sporlu bakteriler sebebiyle cok cabuk bozuldugu icin Barbunya ya da Fasulye
Pilaki yemegini veren yemek firmasi yok denecek kadar azdir.)

Yemek pisirme sirasinda yemegin merkez sicakliginin en az 75 2C’ ye ¢ikmasi ve bu
sicaklikta en az iki dakika kalmasi gerekmektedir.

Yemekler pisirildikten hemen sonra sogutma islemine baslanmalidir, bu islem 5- 10 °C lik
ortamlarda yapilir. Yemeklerin sicakligi (sok sogutucu cihazlariyla) 75-85 °C ’den 4° C’ ye 1-
2 saat gibi kisa stirede indirilerek mikroorganizmalarin gelismesi engellenmelidir. Bu islem
mikrobiyolojik giivenligin yani sira, yemegin goriiniisii, yapisi, tadi ve beslenme degerlerinin
korunmasi agisindan da 6nem tagimaktadir.

Biiyiik boyutlu girdilerin kisa bir stire icinde sicakligini diisiirmek miimkiin degildir. Bu
nedenle biiytik boyutlu girdiler ve hazirlanmis biiyiik boyutlu yemekler kii¢iik porsiyonlara
ayrilarak sogutulmahdir.

Girdiler ve yemekler sogutulduktan sonra max. 5 2C sicakligindaki soguk hava odalarinda
saklanmalidirlar. Boylece yemekler, yemegin ¢esidine gore 5 giine kadar
saklanabilmektedir. I¢ sicaklig1 10 °C iizerine ¢ikan gidalar 6 saat icerisinde tiiketilmelidir.



Sogukta depolana yemekler tiikketime sunum 6ncesi son olarak merkez sicakliginin en az 75
oC’ ye cikacak sekilde tekrar 1sitilir ve tiikketime sunulur.

Tiiketime sunulacak yemek miktar1 uygun ve yeterli sekilde hesaplanmali ve tiiketime
sunulan 1s1l islem gérmiis yiyecekler bu asamadan sonra tekrar sogutulup 1sitilmamalidir.

Yemekler, salatalar ve yan tirtinler hazirlandiktan sonra sicakliklarini koruyabilecekleri
uygun izoldsyonla donatilmis tasima kutularina yerlestirilerek kilitlenmeli dis ortamin
havasiyla temas sifira indirilerek, hijyen prensiplerinin biitiin gerekliliklerini yerine
getirerek miisterilerine sunulmalidir.

Catering firmalarimizda gidalarin besin degerlerini korumak, mikrobiyolojik olarak
bozulmasini 6nlemek ve tazeligini korumak icin Soguk ve Gida Tedarik Zinciri olusturmal.
Bu sayede ham maddelerini ideal ortamlarda (liriin ¢esit ve 6zellerine gore ayri buzdolabi,
derin dondurucu veya soguk odalarda) (-18 0°C, 0°C, +4°C) saklarken, (hammadde, yar1
mamul ve mamul) yemeklerini de tiiketim 6mrii ve besin degerini de korumus

olurlar. Sebze, Et, Tavuk, Dondurulmus, ileri islenmis Uriinlerimizin sevkiyatlarini frigofirik
(-18 0°C, 0°C, +4°C) araglar ile yapmaly, , Sicaklik degerlerini anlik takip ederek soguk zinciri
koruyarak Kaliteli yemek ve Hizmet sunmalidirlar. Kayit disi, merdiven alti yemek
firmalarindan ucuza yemek alip tiiketirken sagliginizdan olmayin.

Tiirkiye’de 8 bin, Istanbul’da 4 bin yemek iireticisi faaliyet gostermektedir. Peki, sadece
Istanbul’da faaliyet gosteren bu 4 bin yemek iireticisinden 637’sinin Tarim

Bakanligi'ndan (Gida Kayit Belgeli) oldugunu biliyor muydunuz? istanbul’da il Tarim
Miidiirliigii'nden (Gida Kayit Belgesi) almis bu 637 isletmenin sadece 250’si lysad
dernegine (IYSAD (istanbul Yemek Sanayicileri Dernegi) liyesidir. Daha seckin, daha
sorumlu ve daha bilingli olarak meslegine sahip ¢ikan 250 saygin isletmeyi ve islerini yasal
normlara uygun olarak yerine getiren diger hazir yemek iireticilerini tebrik ediyorum.

e https://atesdryice.com/soguk-zincir/

e http://www.tempix.com.tr/gidadasogukzincir.html

o https://www.standartmerkezi.com/standartmerkezi-forum/hazir-yemek-
catering/656-

e https://gidabilinci.com/gida-guvenligi-ve-soguk-zincir-nedir

e https://iysad.com/iysada-uyelik-hakkinda/

TURK GIDA KODEKSI INSAN TUKETIMINE SUNULAN HIZLI DONDURULMUS GIDALARDA
SICAKLIGIN RESMi KONTROLU iCIN KONTROL NOKTALARININ SECILMESI VE OLCUM
METODU TEBLIGI

https://kms.kaysis.gov.tr /Home/Goster /57909
TURK GIDA KODEKSI HIZLI DONDURULMUS GIDALAR TEBLIGIi
https://kms.kaysis.gov.tr/Home /Goster /43906

22 Toplam Goriintiillenme, 4 Bugiinki Gorlintiilenme


https://atesdryice.com/soguk-zincir/
http://www.tempix.com.tr/gidadasogukzincir.html
https://gidabilinci.com/gida-guvenligi-ve-soguk-zincir-nedir
https://iysad.com/iysada-uyelik-hakkinda/
https://kms.kaysis.gov.tr/Home/Goster/57909
https://kms.kaysis.gov.tr/Home/Goster/43906

e Hakkinda

e Son Yazilar
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Yazar @ Hijyen Grup

Uzun yillardir Gida Hijyeni tizerine ¢calismalar yapmakta olup Hijyen Group Genel
Koordinatorliigiinii yuritmektedir.
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