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GIDA URUNLERINDE
TAKLIT VE TAGSIS

Kemal YILMAZ

Gida, insan yasaminin her alanint kapsayan yasa-
min olmazsa olmaz bashca gereksinimlerinden biridir.
Insanlarnin yasamasi, gelismesi ve saglikh bir hayat stir-
durmesi icin ithtiya¢ duydugu besin maddelerini cesitli
gidalardan saglamast gerekmektedir. Artan nufus ve
ekonomik gelismeyle birlikte, gida ¢esitliliginin yanin-
da gidaya olan ihtiyagta gun gectikge artmaktadir. Bu
nedenle, ulkeler gida arzin gesitli yontemlerle artur-
maya calismaktadir. Ancak gida arzinin artmast saghkl
beslenme ic¢in yeterli degdildir. Bu kapsamda guvenilir
gidaya erisimin saglanmasi, en az gida arzinin yeterli
olmasi kadar dnemlidir. Guvenilir gida, “Gida guvenilir-
ligi" olarak adlandinlan bir sistem icerisinde Uretilebilir
ve insan kaynakl hile ve hatalarnn énlenmesi, bu siste-
min en énemli amaclanndandir.

Gida guvenilirligi; qidalann Uretim, isleme, muha-
faza, tasima ile dagitim asamalaninda qgidalarda olu-
sabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik her turll zarann
bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler butununu ifade
etmektedir. Ancak gunumuzde gida uUretiminde bilim-
sel ve teknolojik gelismelere bagh olarak ve ekonomik

il Miidiirii

kaygilar sebebiyle taklit ve tagsisler ile guvenilir olma-
yan gidalann tuketimi artmustir. Bu nedenle tuketiciler
tarafindan yurt icinde saglikhi ve guvenilir gidanin tu-
ketilmesi icin gidalann kontroll son derece 6énem ka-
zanmustr.

Temel amaci gida guvenilirliginin saglanmast sure-
tiyle hijyenik ve ekonomik agidan tuketicinin korunma-
st olan gida mevzuati gida maddelerinin tasimast gere-
ken asgari kalite ve hijyen kriterlerini belirleyen kurallar
dizisidir. Gida Urlunlerinin Uretimi ve satisinda yapilan
mevzuat dist uygulamalar sebebiyle ortaya ¢ikan taklit
ve tagsis olaylan erisilebilen Urunlerin guvenilirligi ve
besleyiciligi ile ilgili soru isaretlerini de arttrmustr.

Tagsis, 5996 Sayil Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagl-
g, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki Urtnlere temel
ozelligini veren &gelerin ve besin degerlerinin tama-
minin veya bir bélumunun mevzuata aykin olarak ¢i-
kanlmasini veya miktaninin degistirilmesini veya ayn
degeri tasimayan baska bir maddenin, o madde yerine
ayni maddeymis gibi katilmasiu ifade eder. Ormegin,
bala glikoz surubu eklenmesi tagsis 6rmedgidir.
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Taklit ise bu Kanun kapsarmindaki urtnlerin, sekil,
bilesim ve nitelikleri itibaryla yapisinda bulunmayan
ozelliklere sahip gibi veya baska bir Urunun aynistymis
gibi géstermeyi ifade etmektedir. Ornegin, dusiik kali-
teli bir yagin zeytinyad olarak satilmasi, peynire mar-
garin katilmasi taklit olarak kabul edilir. Kisaca “Taklit ve
tagsis gida” terimi, tuketiciye sunulan urunlerdeki ka-
sith degisiklikler ve yaniltict uygulamalar anlamina geli-
yor. Taklit, orijinal gibi gosterilen Urunlerin i¢cinde daha
dusuk kaliteli malzemelerin kullannminu ifade ederken;
tagsis, bir gidaya iceriginde olmamast gereken bir mal-
zeme karnstinlmasinu ifade ediyor.

Gidalarda yapilan taklit ve tagsis tuketiciyi aldatma-
nin ve tuketici saghdina yonelik tehdit olusturmasinin
yarnu sira haksiz rekabet olusturarak haksiz kazang elde
edilmesine neden olan, hem saglik hem de ticari ah-
lak agisindan 6nlenmesi gereken bir hile durumudur.
Aynca, gerek yurt icinde gerekse yurt disinda pazara
sunulan urunlerin hileli ¢tkmast durumunda hem gida
ureten firmalar itibar kaybina ugramakta hem de Turki-
ye'ye séz konusu urunlerin satist konusunda ahct ulke-

ler tarafindan sinirlama getirilebilmektedir. Bu durum
hem Ulke ekonomisine zarar vermekte hem de Turki-
ye'de uretilen urunlere duyulan guvenin kaybolmasina
yol agmaktadir.

Gida konusunda yasal dayanak olan 5996 sayih Ka-
nunun 24. maddenin 4. fikrasinda “Gida ve yemde tak-
lit ve tagsis yapilamaz. Taklit ve tagsis yapiumis urun
isleme tabi tutulamaz, piyasaya arz edilemez.” hukmu
yer almaktadir. 5996 sayili Kanunun 40. maddesinin (1)
bendi geredi ise taklit ve tagsis yapan gida isletmeleri-
ne idari para cezast verilmekte, taklit ve tagsis edilmis
urunlere de el konulmaktadir. 5996 sayih Kanunun 40.
maddesinin (a) bendi geredi laboratuvar analizleri neti-
cesinde insan saghgin tehlikeye dusurecek sekilde bo-
zulmus, degistirilmis gidalan Ureten veya piyasaya arz
edenler hakkinda kamunun saghdina karst suclar kap-
saminda Cumhuriyet Savciligina su¢ duyurusunda bu-
lunulmakta ve bu Urunler masraflan sorumlusuna ait
olmak Uzere piyasadan toplatilarak imha edilmektedir.




5996 sayili Kanun yururluge girmeden énce taklit ve
tagsis yaptigi tespit edilen firmalar ve urunleri kamuo-
yuna agiklanmamaktaydi. Ancak, 5996 sayili Kanun ve
bu Kanun cercevesinde hazirlanan Gida ve Yemin Res-
mi Kontrollerine Dair Yonetmelik hukUmlerinin yururlu-
ge girmesiyle birlikte, Turkiye'de taklit ve tagsis yaptigt
tespit edilen firmalarin adi, markasi, urun ady, parti veya
seri numarast 2012 yiindan itibaren dénem dénem Ba-
kanhgumizin resmi internet sitesi olan www.tarimorman.
gov.tr adresinden s6z konusu firma ve urunler ile ilgili
kamuoyuna duyurular yapilmaya baslannmustr.

Yapilan duyurular yukanda belirtildigi Uzere 2 farkh
grupta gerceklestirilmektedir.

Birinci grupta yer alan laboratuvar sonucuyla taklit
veya tagsis yapidig kesinlesen urunleri Ureten firmalar
hakkinda 5996 sayili Kanun kapsaminda 40 (1) maddesi
geredi idari para cezasi uygulanarak; bu urtinlerin mul-
kiyetinin kamuya gecirilmesine karar verilmektedir.

Ikinci grupta yer alan laboratuvar analizleri netice-
sinde kisilerin saglhiginu tehlikeye dusurebilecek sekilde
bozulmus ve degistiriimis oldudu tespit edilen (iceri-
ginde ila¢ etken maddesi bulunan) Urunleri Ureten veya
piyasaya arz edenler hakkinda kamunun saghgimna karst
suclar kapsaminda Cumhuriyet Savciigina su¢ duyuru-
sunda bulunularak, Urunler masraflan sorumlusuna ait
olmak Uzere piyasadan toplatilmakta, mulkiyeti kamuya
gecirilmektedir.

2012-2024 wyillan arasinda degisik déonemlerde 28
defa kamuoyuna duyuru yapilmis olup; toplamda 5.125
farkli parti Urun tuketicinin bilgisine arz edilmistir. Bu lis-
te 02.10.2024 tarihi itibariyle Bakanigmizin https://gu-
venilirgida.tarimorman.gov.tr/ internet sitesinden gun-
cel ve anlik olarak yaymlanmaktadir.

Bu sayede Bakanhgumzin yuruttugu resmi kontroller
ve firmalarnn kendi otokontrol sistemi disinda tuketici-
ler aracihdiyla piyasa uzerinde bir denetim mekanizmast
olusturulmast ve “guvenilir gida uretimi'nin tesvik edil-
mesi hedeflenmektedir.

Urlin/firma bilgilerinin kamuoyuna duyurulmast,
tuketici tercihlerinin olusmasinda etkili olmaktadir.

TUketicinin saghdinin ve menfaatlerinin en ust du-
zeyde korunmast ve ceza maddesinin caydirci nitelik
kazanmast amaciyla 5996 sayii Kanunda dedisiklik
yapan 7255 sayii Gida, Tanm ve Orman Alaninda Bazt
Duzenlemeler Yapilmast Hakkinda Kanun 04 Kasim
2020 tarihinde yaynlanarak yururluge girmistir. Bu
Kanun'un 30'uncu maddesinde yapilan duzenlemeyle
taklit ve tagsis yapilan gida maddelerini ureten, piya-
saya arz eden gida isletmecileri ile piyasaya arz eden
perakende gida isletmecilerine yonelik yaptinmlar
agirlastinlmustir. Boylece, bu sucu isleyen gida islet-
mecilerine hapis cezasi, adli para cezasi, gida sektéru
faaliyetinden men ve 2025 yili itibariyle 37770 TLden
15.111.620 TL'ye kadar degisen idari para cezalan gibi
caydinct yaptinmlar getirilerek gidalarda taklit ve tag-
sis gibi sahtecilikleri yapanlann énune gecilmesi 6n-
gérulmustur.

Turkiye genelinde faaliyet gosteren gida ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemeleri Ureten, satan
ve toplu tuketime sunan onay ve kayit kapsamindaki
gida isletmelerinin denetim ve kontrol hizmetleri 5996
sayih Kanun ve bu Kanun kapsaminda yaymnlanan
yonetmelik, teblig ve talimatlar cercevesinde yuru-
tulmektedir. Tuketicinin saghgun riske atan durumlar
Tanm ve Orman Bakanhginin yaptigi denetimler ile

: ~ tespit edilmekte ve Bakanlik, bu denetimler sonucu,

eger guda urunlerinde tagsis ve taklit tespit ederse
bu Urunlere el koymaktatir. Tarm ve Orman Bakan-
hidimizca yurutulen denetimlerin yaninda, tuketiciler
tarafindan yapilan CIMER, Alo 174 Gida Hatti ve What-
sapp (0 501 174 01 74) gida uygunsuzluklarin tespitin-
de ihbar hatti basvurulan neticesinde gerceklestirilen
denetimlerin de buyuk pay1 bulunmaktadir. Bu bakim-
dan tuketicilerin bu basvurularini surdurmeleri tuketici
saghginin en Ust duzeyde korunmast yonundeki calis-
malanmz i¢in buyuk énem tasimaktadir.

DIINJAND YAID vA.Nddo
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Taze baligin gbézleri parlak

ve disa bombeli olur. Balik
tazeligini yitirmeye ‘
baslayinca gbdzleri

bugulanmaya baslar,

sonra da ice coker.

SOLUNGAC

Taze baligin solungaclari
canli kirmizi renktedir.
Balik bayatladik¢ca bu

renk degisir.

Koku( %)

Taze ballk neredeyse
kokusuzdur, bayatlamaya
baslayinca asit kokusu
yaymaya baslar.

DOKU

Taze baliga parmakla
dokununca meydana
gelen cukurluk aninda
duzelir. Oysa bayat
baliklarda bu iz kalir.

PUL-DERI é: :)

Taze baligin derisi gergin
ve parlak olur. Pullar
deriye yapisiktir ve elinizi
kafadan kuyruga dogru
sUrttGgintzde pullar
dokulmuyorsa balik taze

- KUYRUK
demektir. @

Taze balid! basindan tutup
kaldirinca kuyrugu dimdik
durur. Bayat baligi ayni
sekilde kaldirinca kuyruk

kismi asagi sarkar.
T.C. TARIM VE

ORMAN BAKANLIGI
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GIDA GUVENILIRLIGI
VE RESMI KONTROLLER

Saban AKPINAR
Gida ve Yem Sube Miidiirii V.

Ordu Tarim ve Orman Miidiirliigii

GIRiS

Gida, insan hayatt ile 6zdeslesmis bir kavramadr. In-
sanlar i¢in vazgecilmesi mumkun olmayan gidanin sur-
durulebilir ve guvenilir temini, toplumlann saghd, ge-
lecedi ve bagimsiziidi agisindan son derece énemlidir.
Hayatin devamlilidi i¢in en énemli husus beslenmedir.
Beslenme ise ancak gidaya yeterli ve guvenilir bir se-
kilde erisme ile mumkundur. Gida hakki; her insanin
renk, 1k, din, sosyal grup, cinsiyet ayrimi gézetilmek-
sizin yeterli, kaliteli ve saglikh gidaya ulasabilmesidir.

Saghkli olmak, bir insanin en temel ihtiyact ve
hakkidw. Ik caglardan bu yana insanoglunun temel
sorunu yeterli qidaya erisim olmustur. Gida, insan
thtiyaglarninin birinci basamagt olan fizyolojik ihtiyag-
lar arasinda yer almaktadw. Insanlk tarihi boyunca
gida en stratejik urun ve gida guvencesi devletlerin
onemli konusu olmustur. Yeterli miktarda guvenilir
ve besleyici gidaya erisim yasamun devami ve sagl-
gin gelistirilmesi agisindan dnemlidir. Gida urunleri ise
saghgumuzt kolay etkileyecek etmenlerin basinda gelir.

Guvenilir gida, beslenme ve gida guvenilirligi ay-
rimaz bi¢cimde birbirleri ile baglantihdir. Toplumu
olusturan bireylerin yasamlanm saglkh bir sekilde

surdurebilmeleri igin yeterli, dengeli ve guvenilir gida
thtiyaclarinin  karsilanmast temel kosullarin basinda
gelmektedir. Bireylerin ve toplumun biyolojik, fizik-
sel ve psikolojik olarak saglikh olmalan igin yeterli ve
saglikh beslenmeleri gerekir. Bunun igin; besin dege-
ri yuksek gidalara ulasmasi, gidalarin hijyenik sartlara
uygun olmasi, gida kaynakh hastaliklardan ari olma-
S|, besinlerde hassas gruplara ait bilgilendirmelerin
bulunmasi, gidalara ait enerji igerigi ve gunluk alim
limitlerinin belirlenmis olmast ve gidalann muha-
faza ve nakillerde usuline goére korunmast gerekir.

Dunya nufusunun her gecen gun artmasiyla gida-
ya yonelik artan talepleri karsilamak amaciyla tanm
urunleri ve hayvansal Urunlerin guglendirilmesi ve
endustriyellesmesi gida guvenilirliinde hem firsat-
lara hem de zorluklara neden olmustur. Sicakhik de-
gisimlerinin gidalann uretiminde, saklanmasinda ve
dagiiminda karsilasilan riskleri degistirmesi nedeniyle
iklim degisikliginin de gida guvenilirligini etkilemesi
ongdrulmektedir. Bu zorluklar nedeniyle, gida guve-
nilirliginin  saglanmast konusunda gida ureticileri ve
gida saticilanna buyuk bir sorumluluk dusmektedir.




GIDA GUVENILIRLIGI, HERKESIN SORUMLULUGU

Gida guvenilirliginin saglanmast amaciyla hem gida
Ureticilerinin, saticilaninin ve dagiticilarimin hem resmi
otoritenin hem de tuketicilerin hak ve sorumlulukla-
n yasalarla dizenlenmistir. Ulkemizde AB ile uyum
sureci cercevesinde, gida ve tuketicinin korunmasi
alaninda, ¢cok hizh bir sekilde ve ¢cok sayida mevzuat
yaywinlanmistir ve yayimlanmaya devam edilmektedir.

Gida guvenilirliginin saglanabilmesi icin, tum gida
zinciri boyunca gerekli noktalarda dnlemlerin ahnma-
s, uygulanmasi ve kontrol edilmesi gerekir. Her alani
kapsayan mevzuat silsilesi ve iyi bir resmi yonetimin
yant sira, gida arz zincirindeki tum aktorlerin yaygin
sekilde isbirligi yapmast ve tum paydaslann katkilarnni
ortaya koymasi, gida guvenilirligi i¢in olmazsa olmaz-
dir. Gida tedarik zincirine dahil olan -ciftciden tuketi-
ciye kadar- herkes; gida guvenilirliginin saglanmasi
icin gidayt insan saghgin riske atan tehlikelerden ko-
ruyacak onlemleri alarak sorumluluklan paylagsmaldar.

Gida guvenilirligi; qgidalann Uretilmesi, islenme-
si, hazwrlanmasi, depolanmasi, son tuketiciye su-
nulmast ve tuketimi swasinda tasiyabilecedi biyo-
lojik, kimyasal ve fiziksel her turlu zararh etkenin
bertaraf edilmesi icin alinan tedbirler butununu ifade
eder. Guvenilir gqida ise uygun sekilde hazirlanarak tu-
ketildiginde tuketicilere zarar vermeyen gida demektir.

Gida sektdrunde yer alan isyerlerine dusen en buyuk
sorumluluk, gida mevzuatiyla belirlenen genel ve 6zel
hijyen kurallarint dogru ve eksiksiz bicimde uygulaya-
rak gidalann hastalik etmenleri ile bulasmasini énle-

mek ve tuketici saghgini korumaktir. 5996 sayih Kanun
geregince giuda isletmecisi Urettigi, isledigi, dagitidn,
depoladid, satisa ve tuketime sundugu tum gidalarda
gida mevzuatina uygunlugu saglamak zorundadur. Gi-
dalann guvenilir olmasinda en buyuk sorumluluk bi-
rincil Uretimden baslamak uUzere gidayi ureten, satan,
toplu tuketim ile ilgili faaliyet gosteren isletmelerindir.
Dolayisiyla bu isletmelerin sahipleri veya tuzel kisili-
gin yasal temsilcilerine énemli gorevler dusmektedir.

Guvenilir gida tuketebilmek icin guvenilir gida Uret-
mek sarttir. Bunun icin ise éncelikli olarak hammad-
denin elde edildigi ilk asamada iyi tarnm uygulamalan
(GAP); Urun isleme ve Uretim asamalarinda ise iyi Ure-
tim uygulamalan (GMP), iyi hijyen uygulamalar (GHP)
ve tehlike analizleri ve kritik kontrol noktalan (HACCP)
gibi gida guvenilirligi ve kalitesi icin yeni yaklasimlar ve
yontemlerin uygulanmast gerekir. Boylece gidamadde-
lerinin, hammaddeden itibaren butun Uretim asamalan
da dahil olmak Uzere, tuketiciye ulasincaya kadar gecen
her asamada kaliteleri kontrol altina ahnmaktadir. Sup-
hesiz ki bu uygulamalar, sadece gida maddelerinin Ure-
timinde dedil, kullandigimuz her turlu urtnde kalite ve
guvenlik anlayisinin bir geredi olarak benimsenmelidir.

Bakanhgumiz, “tarladan sofraya gida guvenilirli-
gi" uluslararast yaklasim dogrultusunda ulkemizde
uretilen qidalarin birincil Uretim asamasindan son
tuketim asamasina kadar gida guvenilirliginin sag-
lanmast amaciyla ulke genelinde gida isletmele-
rinin resmi kontrollerini kesintisiz surdurmektedir.
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ORDU’DA GIDA GUVENL

TUketicilerin menfaatlerinin en Ust duzeyde korun-
masi ve guvenilir gidaya ulasmast amaciyla gida islet-
melerinin denetim durumunu takip etmesini saglamak
lizere 2024 yilindan itibaren Gida Isletmelerinde Kare-
kod Uygulamast hayata gecirilmistir.

Bakanhgumizca hazirlanan ve her bir isletmeye 6zel
karekod iceren gorsel gida isletmelerince géonullu ola-
rak https://guvenilirgida.tarimorman.gov.tr/  internet
adresinden indirilip tuketicilerin gérebilecedi yerlerde
sergilenebilecektir. TUketiciler gérsel Uzerinde yer alan
karekodu mobil cihazlanna indirmis olduklann Tarim
Cebimde uygulamast uzerinden sorgulattiklannda s6z
konusu isletmeye ait; Kayit/Onay Numarasi, Unvan,
Adres ve Isletmede Yapilan En Son Denetim Tarihi bil-
gilerine ulasabilecektir.

TUketicilerin dogru, hizly, seffaf bilgilendirmesi adi-
na hayata gecirilen yeni sistemle kamuoyu duyurulan
anlik olarak, elektronik ortamda tuketiciler ile paylasila-
caktir. Taklit veya tagsis yapudigt laboratuvar sonucuy-
la tespit edilen gidalar ile kisilerin hayatint ve saghgin
tehlikeye dusurecek sekilde bozulmus, dedistirilmis gi-
dalar sonuclar belli oldugunda Guvenilir Gida Kamuo-
yu Duyurusu sayfasinda https://guvenilirgida.tarimor-
man.gov.tr web adresinden artik guncel ve anlik olarak
paylasimaktadir.

Gunumuzde insanlar qida sec¢imleri konusunda
daha bilinglidir. Tuketicinin artan bilgi talebi gidalar ile
ilgili actklamalan ve haberlerin sayisini arttirmistir. Gida
ve beslenme ile ilgili bilgiler etiket veya gidaya eslik
eden diger materyallerle sunulabilecedi gibi ¢cevrimici

kaynaklar dahil diger iletisim araclanyla da sunulabil-
mektedir. Gidada bilgi kirlilidi, tuketicilere hangi beyan-
lann dogru oldugu konusunda rehberlik etmek ve kafa
kansikhigint énlemeye yonelik yeterli bilgi saglamakla
ortadan kaldinlabilir. Ulkemizde gida okuryazarhg ko-
nusunda calismalarin etkinliginin artinlmasi amacuyla,
Tanm ve Orman Bakanlhigimiz ve FAO is birliginde 2021
yilinda “Gida Okuryazarhidqn Konusunda Kapasite Gelis-
tirme” Projesi baslamistir. Bu proje kapsaminda “Gida
Okuryazarhidh Ulusal Stratejisi ve Eylem Plani” hazirla-
narak 2022-2028 ddnemleri arasinda kisa, orta ve uzun
vadeli eylemler belirlenmistir.

Unutulmamahdwr ki, etkili bir denetim sistemi tu-
keticinin, tuketici érgutlerinin denetimlere katiimalar,
katki saglamalan ile mumkundur. Cunku tuketicinin
herhangi bir olumsuzlukla karsilastiginda bu olumsuz-
lugun giderilebilmesi icin ilgili kurumlara ya da yetkili
makamlara muracaat etme hakkini iceren sikayet hakki
da bulunmaktadir. Butun tuketicilerin bu hakkini dog-
ru ve yerinde kullanmast gerekmektedir. Alo 174 Gida
Hatti ile tUketici, qidaya iliskin her turlu sikayet ve tale-
bi, Turkiye'nin her yerinden 174 arayarak ya da 0501
174 0174 numaral iletisim hatti Uzerinden ¢cagn merke-
zine bildirebilmektedir. Bu baglamda web tabanl yazi-
lim sayesinde alinan taleplerin, en kisa surede sonug-
landinlmast saglanmaktadir. Aynca CIMER vb. araciign
ile gelen tUketici sikayetleri de en kisa zamanda sonug-
landinlarak basvuru sahiplerine gerekli bilgilendirmeler
yapimaktadir.




CIFTLIKTEN SOFRAYA GUVENILIR GIDA

VE GIDA KAYNAKLI RISKLER

Dunyada artan nufusa bagh olarak gida ihtiyaci da
artmaktadir. Ote yandan Uretim teknolojilerindeki ge-
lismelerin de dogal olarak artan bu ihtiyact karsilamaya
yonelik uretim artisina katki saglamast bekleniyor. Bu
noktada en énemli ¢ konudan biri dogrudan teknolo-
jiden kaynaklanan riskler, ikincisi insanin kendisinden
kaynaklanan riskler, uguncusu ise teknoloji kullaru-
mindan kaynaklanan risklerdir. Giada endustrisinde gu-
venilir gida uretimi icin bu risklerin en aza indirilmesi
veya ortadan kaldirilmast gerekir. Bu baglamda en bu-
yuk destek gida guvenilirligi sistemlerinin kurulmasiyla
mumkundur. Gida guvenilirligi sistemlerinin kurulma-
st veya surdurulmesinin her asamasinda, U¢ sorumlu
paydasin (devlet, Uretici, tuketici) editimi ve denetimi
konusunda is birligi cok énemlidir. 5996 sayili Kanuna
gore risk; saglik Uzerinde olumsuz etki yaratma ithtimali
bulunan tehlike ile siddeti arasindaki fonksiyonel ilis-
kiyi ifade etmektedir. Gada, yem ve bitki saghdn ile ilgili
islemlerde, insan saghigi ve yasaminin azami duzeyde
korunmasinin saglanabilmesi icin, risk analizine daya-
nilmasi zorunludur.

Gida uretenler, pazara sunduklan urunlerin guve-
nilirligi konusunda 6ncelikli ve tam sorumluluklarinin,
gida guvenilirligini garanti etmenin bir halk saghgi gé-
revi oldugunun bilincinde olmalidirlar. Ciftlikten Sofra-
ya Guvenilir Gida birincil Uretim asamasindan basla-
yarak ciftlikten sofraya, tUketiciye ulasana kadar gecen
surede fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskleri tasimayan
gidadr. Ciftlikten sofraya gida guvenliginin temel pren-
siplerini; hayvan saglhd (hayvan hastaliklarint énleme
ve kontroll, hayvan refahi), bitki saghdu (pestisit gu-
venligi), hayvan yemlerinin guvenlidi, gida Urunlerinin
guvenligi, qidalarn etiketlenmesi olusturmaktadir. Ul-
kemiz mevzuatinda gidalarin uygun teknik ve hijyenik
sartlarda Uretilmesi, tuketiciye kaliteli ve guvenilir gida
sunulmast ve halkin geredi gibi beslenmesi esas alin-
mustr.

5996 sayil Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghdi, Gida
ve Yem Kanunuyla Gida Guvenilirligi Sartlan asagidaki
sekilde belirlenmistir:

- Guvenilir olmayan gida, gida ile temas eden mad-
de ve malzeme piyasaya arz edilemez. Insan saghg
icin tehlike olusturan ve tuketime uygun olmayan gida,
guvenilir olmayan gida kabul edilir.

- Gidanin guvenilir olup olmadiginin belirlenmesin-
de uretim, isleme ve dagitim asamalan, etiket bilgileri

ve saglikla ilgili uyan niteligindeki bilgiler ile insanlar
tarafindan gunluk normal kullanim kosullan dikkate
alinur.

- Gidanin insan saghgina zararh olup olmadiginin
belirlenmesinde; tuketenin sagh§ Uzerinde ani, kisa
veya uzun vadede olusturabilecedi muhtemel etkileri
yaninda, gelecek nesiller uzerindeki etkileri, birikerek
artan muhtemel toksik etkileri ve belirli tUketici grupla-
nnin 6zel saghk hassasiyetleri de dikkate alinur.

- Herhangi bir gidanin insan tuketimi igin uygun
olmadiginin belirlenmesinde, gidanin yabanct madde
karismast da dahil olmak Uzere her tur bulasikhigi veya
curume, bozulma veya kokusma nedeniyle kullanim
amacina uygun olmamasi dikkate alinur.

- Bir seri, parti veya sevkiyattaki ayni sinif veya ce-
sit giddanin bir bolumunun guvenilir olmadiginin tespiti
durumunda, geri kalanu ile ilgili daha kapsamh yapilan
degerlendirme sonucunda guvenilir oldugu ispat edi-
lemez ise, o seri, parti veya sevkiyattaki aynu sinif veya
cesidin tamaminin guvenilir olmadig kabul edilir.

- Gida, Bakanlikca belirlenen sartlara uygun olsa
bile, gidanin guvenilir olmadigina dair yeterli suphe
veya sebebin olusmast durumunda, Bakanlk séz ko-
nusu gidanin piyasaya arzini kisitlayabilir veya piyasaya
arz edilen giday: toplatabilir.

Gida guvenilirligi ve halk saghdt tum ulkelerin stra-
tejik dSneme sahip konulannin basinda yer almaktadur.
Gida kaynakl hastaliklarin yol actigt insan kayiplan ya-
ninda isgucu ve tedavi masraflarinin ulusal ekonomiye
getirdigi maddi yuk gbz ardi edilmemelidir

Guvenilir gida maddesi elde etmenin dn kosulu,
guvenilir hammadde saglanmasidir. Bu baglamda gu-
venilir gida maddeleri Uretebilmek icin dncelikle asgari
hijyenik ve teknik kosullara sahip isletmelerde Uretil-
mesi ve hazirlanmast gerekir.

Gida maddeleri tarladan/ciftlikten soframiza ula-
sincaya kadar gecen uzun surecte, cevreden etkile-
nip insan saghgini tehdit eden dnemli risklere maruz
kalmaktadw. S6z konusu riskler; katki, kalinti ve konta-
minasyon seklinde gida maddelerine bulasmakta ve
bazen insan saghdin tehdit eder dereceye ulasabil-
mektedir.

Gidalardan kaynaklanan riskler; gidanin Uretimden
tuketim asamasina kadar gecirdigi isleme, tasima, de-
polama, satin alma, saklama, hazirlama, pisirme asa-
malannda ayn ayn degerlendirilmekte, fiziksel, kimya-
sal ve biyolojik riskler olarak gruplandinlmaktadir.

TUKETIM

Fiziksel riskber

Eimyasal
riskler

Biyolojik |
riskler
Sahn almeo
Soklamo
Hazidama
Porme

lsleme
Tasma
Depolamao
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Fiziksel Riskler ve Kaynaklan:

Risk (Tehlike) Kaynak
Lambalar, pencereler,
cam sise vb.
Ekipman, personel

«Cam parcast

*Metal parcalan

«Ambalaj Ambalajlann temizligi

*Sac, tirnak, kil, tuy Personel ve ekipman

Hasereler Bina, ekipman, Pest
kontrol

*Tas, kum tahta, plastik vb. Ambalaj, ekipman ve
bina

*Toz Hava, bina, ekipman

Bu yabancit maddeler, bazi durumlarda mikrobiyo-
lojik tehlikeleri de beraberinde getirebilmekte, en azin-
dan o urunun hijyenik kosullarda uretilmedigi konu-
sunda fikir verebilmektedir.

Biyolojik Riskler ve Kaynaklan:

Gida guvenligi yénunden &nemli biyolojik riskler
kapsamunda; Bakteriler (Salmonella, Campylobacter,
Staphylococcus aureus ve Clostridium botulimim),
Virusler (Hepatitis A, Nonvalk virusu), Parazitler (Tric-
hinella, Taema, Toxoplasma) ve Kuf Toksinleri (Miko-
toksinler, Aflatoksin, Okratoksin, Patulin) yer almaktadir.
Gecen birka¢ on yilda gidalardaki mikroorganizmalarnn
neden oldugu hastaliklann gérulme sikhigi artmuastr.
Mikroorganizmalar gidalara dogrudan solunum sis-
temi, 6ksurme, hapsirma, acik enfekte yaralarla ya da
diski-el ile bulasabilecedi gibi, dolayh olarak hasta hay-
van etleri, ¢opler, kirli sular, kirli arac-gerecler, hasere,
kemirgen, evcil hayvanlar ya da toprakla bulasabilmek-
tedir.

Kimyasal Riskler ve Kaynaklar:

Risk (Tehlike)

Pestisitler

*Kimyasal kalintilar

Kaynak
flaclamalar
Temizlik sonrast yeter
siz durulama

«Ambalaj Ambalaj Uretiminde
kullanilan kimyasal
maddeler

*Yag bulasmalan Ekipmanlarda kullani-
lan yadlar

+Organik klorlu maddeler  Klorlama

eNitrat, nitrit amonyum Su

*Agurr metaller Su

eKimyasal katki maddeleri  Gereginden fazla ve
yanlis katkt maddesi/
maddeleri kullanumu
Ambalaj, ekipman,

cevre, hava

*Kimyasal bulasma

Gida kaynakl kimyasal tehlikeler arasinda; pestisit-
ler, antibiyotikler ve buyume hormonlan gibi veteriner
ilaclan, toksik mineraller, poliklorlu bifeniller (PCBs),
dioksin, gida katki maddeleri, polisiklik aromatik hid-
rokarbonlar (PAH), nitrozaminler, histamin, allerjen
bilesikler, uygun olmayan plastik ambalaj materyalle-
rinden kaynaklanan bulasmalar, deterjan, dezenfektan
kalintilan vb. yer almaktadir.

Yukarnda sayildidi sekilde gidalarda tehlike olusturan
ve gidalann uretimi veya hazirlanmast sirasinda olusan
risklerin, bulasanlarnn dnlenmesi veya azaltilmast ge-
rekmektedir. Bu dogrultuda ortaya konan izleme, 6n-
leme veya analiz aktivitelerinin hepsi birden tehlikele-
rin kontrolli olarak algilanmaktadir. Omegin guvenilir
olarak islenmis gidalann tekrar kontamine olmamasi,
patojenlerin yayilmasinin 6nlenmesi kadar énemli bir
konudur ve bu nedenle islenmemis materyallerin, gu-
venli bir sekilde, islenmis materyallerden ayn tutulmast
gerekmektedir.




RESMI KONTROLLER

5996 sayil Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghdi, Gida
ve Yem Kanunu ile resmi kontrol, "Bu Kanun kapsa-
mindaki faaliyetlerin bu Kanun hukumlerine uygunlu-
gunun dogrulanmast icin, kontrol gorevlilerinin, verilen
yetki cercevesinde gerceklestirdikleri izleme, gdzetim,
denetim, muayene, karantina, numune alma, analiz ve
benzeri kontrolleri” seklinde tanimlanmustir.

5996 sayil Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghdi, Gida
ve Yem Kanunu geredi, gida zincirinin tum asamala-
rnda tuketici saghginin korunmast ve guvenilir gida
arzinin saglanmast Tanm ve Orman Bakanligimizin so-
rumlulugundadir. Bakanligimizin gida politikast; ulusal
mevzuatla, gidalann ciftlikten/tarladan sofraya kadar
gelis surecinde etkin kontrolunun saglanmasi ve tuke-
tici haklarimin korunmasidwr. Bu nedenle, gida kaynakl
hastalik risklerinin azaltilmast i¢in bitkisel ve hayvan-
sal uretimin ilk asamasindan gida uretim zincirinin son
halkasina kadar uzanan risk esash ulusal bir denetim ve
kontrol politikast olusturulmustur. 5996 sayili Kanunla;
gida zinciri bir butun olarak ele alinmakta, risk analizi,
gida guvenilirligi politikasinin temel bir bileseni olarak
degerlendirilmekte, gida Uretiminde birinci derecede
sorumluluk gida sektértune verilmekte, urtnler gida
zincirinin tum asamalarinda izlenebilmekte, vatandas-
lar kamu kuruluslanindan acik ve kesin bilgi alma hak-
kina sahip olmaktadirlar.

Temel amacimiz; “ciftlikten sofraya gida guvenilirli-
gi" kapsaminda birincil uretim dahil olmak Uzere gida,
gda ile temas eden madde ve malzemelerin uretim,
isleme, depolama, dagitim, satis ve toplu tuketim gibi
gida zincirinin tum asamalannda etkin kontrol ve de-
netimi ile tuketiciye her zaman yeterli ve guvenilir gqida
arzinin saglanmasy, HACCP kavraminin ve iyi hijyen uy-
gulamalarnnin gida uretim zincirinin tum asamalannda
uygulanmasi, risk temeline dayanan kontrol sistemi
kurarak gida uretim zincirinde gidanin izlenebilirliginin
saglanmast ve denetiminin etkinlestirilmesi, uretici ve
tuketici menfaatleri ile halk saghdginin en Ust duzeyde
korunmasi, sektdrler arast haksiz rekabetin 6nlenme-
si, gida sanayiinin gelismesi, ulke itibarnin korunma-
s1, toplumun dengeli ve yeterli beslenmesine yonelik
miktar ve cesitlilikte gida saglayarak bunlarin guvenilir
olarak tuketiciye ulasmasinin saglanmasdur.

Tarnm ve Orman Bakanlhidimiz ulkemizde gida gu-
venilirliginin temin edilmesinde tek yetkili otoritedir.
Bakanhigimizca, Avrupa Birligi muktesebati, FAO/WHO
standartlan ile uluslararast kabul gérmus bilimsel te-
mellere dayali yaklasimlarn esas alan Ciftlikten/Tarladan
Sofraya Gida Guvenilirligi Prensibi ile gida zincirinin her
asamasini kapsayan butuncul yaklasimla gida guveni-
lirligine yonelik gerekli yasal altyapt olusturulmustur.

Gida guvenilirliginin saglanmast tuketici saghiginin
korunmast amaciyla 5977 sayi Biyoguvenlik Kanunu,
5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghdi, Gida ve
Yem Kanunu ile iki yuzun uzerinde ikincil mevzuat ha-
zirlanmus ve yayimlanmustar.

5996 sayii Kanunun 31 inci maddesiyle resmi kont-
rollerle ilgili temel hukumler asagidaki sekilde duzen-
lenmistir:

- Resmi kontroller; uygun siklhikta, tarafsiz, seffaf

ve mesleki gizlilik ilkelerine uygun olarak risk esasi-
na goére, on bildirim gereken haller disinda, 6nceden
haber verilmeksizin gerceklestirilir. Kontroller; izleme,
gbdzetim, dogrulama, tetkik, denetim, numune alma ve
analiz gibi uygulamalan da kapsar. Kontroller, Bakanhk-
ca kontrol yetkisi verilen personel tarafindan gercek-
lestirilir. Uretim, isleme ve dagitim asamalannda hangi
meslek mensuplarinin hangi resmi kontrollerden so-
rumlu oldugu Ek-2'de (Uretim, Isleme ve Dagitim Asa-
malarinda Resmi Kontrollerden Sorumlu Meslek Men-
suplar) belirtilmistir.

- Kontrol gérevlisi; Bakanlk adina Kanun hukum-
leri dogrultusunda resmi kontrolleri yapmak, kontrol
sonucuna gore, her turll etkiden ve cikar iliskisinden
uzak, tarafsiz, objektif ve bagimsiz olarak karar almak
zorundadw. Kontrol gérevlisi Kanunla kendisine veri-
len yetkiler cercevesinde idari yaptinmlan uygulama-
ya yetkilidir. Kontrol gorevlisi, Kanun kapsamindaki her
yere kontrol amaciyla girebilir ve numune alabilir. Ali-
nan numuneler icin herhangi bir bedel 6denmez.

- flgililer resmi kontroller sirasinda gerekli olan her
turll yardim ve kolayligi saglamakla yukumludur.

- llgililer, resmi kontrol ve denetim sonuclar hak-
kinda, tebligat yapiudidi tarihten itibaren yedi gun ice-
risinde Bakanliga itiraz etme hakkina sahiptir. Urdindin
kalan raf omrd yedi gunden az olan gidalar, mikrobi-
Yolojik incelemeler ve urdn miktarinmn sahit numu-
nenin analizinin yapilabilmesi icin yetersiz oldugu
durumlarda analiz sonucuna itiraz edilemez. ltiraz-
dan kaynaklanan masraflar ilgililer tarafindan karsilanur.

- Gida kontrolu ile ilgili duzenlemeler, gida ile temas
eden madde ve malzemeler ile bu isle istigal eden is-
yerleri icin de uygulanur.

- Bakanlik, uygun goérdugu héllerde yapilan kont-
roller sonucunda sahip oldugu bilgileri, kamuoyunun
bilgisine sunabilir.

- Bakanlik kesimhanelerde, kesim dncesi ve sonra-
st muayeneler ile et parcalama islemi yapilan yerlerde
muayeneleri ve diger resmi kontrolleri yapmak uUzere
resmi veteriner hekim gorevlendirir.

- Bakanlik yillik ve ¢ok yillik ulusal kontrol planlarn
hazirlar, belirlenen canli hayvan ve hayvansal urunler
ile diger Urunlerde katki, kalinti, bulasan veya istenme-
yen maddeler icin izleme programlan uygular ve her
yiin sonunda kontrollere iliskin yillik rapor duzenler.




Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yonet-
melik ile diizenlenen Resmi Kontrollere iliskin Genel
Hukumler asagiya ¢ikanlmastir:

1. Gada ve yem isletmelerinin resmi kontrolleri, 5996
say1li Kanunun ekinde yer alan Ek—2 (Uretim, Isleme ve
Dagiim Asamalarinda Resmi Kontrollerden Sorumlu
Meslek Mensuplar) sayil listeye uygun olarak kontrol
gorevlisi tarafindan gerceklestirilir. Resmi kontrollerde,
kontrol gorevlisine yardimct olmak Uzere ilgili meslek
alanlannda egitim alan tekniker, teknisyenler ve yar-
dimct saglik personeli de goreviendirilebilir.

2. Kontrol gorevlisi;

- Kanun hukumleri dogrultusunda resmi kontrol-
leri yapmak, kontrol sonucuna gdre her turlu etkiden
ve ¢ikar iliskisinden uzak, tarafsiz, objektif ve bagimsiz
olarak karar alw.

- Kanunla kendisine verilen yetkiler cercevesinde
idari yaptinmlan uygulamaya yetkilidir.

- Kanun kapsamindaki her yere kontrol amaciyla gi-
rebilir ve numune alabilir.

- Resmi kontroller swrasinda yalmzca mevzuata uy-
gunsuzlugun tespiti ve adli mercilere delil olarak sun-
mak amactyla fotograf ve/veya video ¢ekimi yapabilir.

3. Resmi kontroller, duzenli olarak, risk esasina gore
ve uygun siklikta asagidaki hususlar dikkate alinarak
Yonetmeligin amaclan dogrultusunda gerceklestirilir.

» Gida veya yem guvenilirligini, hayvan saghgt veya
hayvan refahini etkileyebilecek; hayvanlardan, gida
veya yemin dogrudan kendisinden, gida veya yem is-
letmesinden, gida veya yemin kullammmindan veya her-
hangi bir islemden, madde ve malzemeden veya faali-
yetten veya islemeden, kaynaklanabilecek riskler.

» Gida veya yem isletmecilerinin Kanunla belirlenen
kurallar ile hayvan saghd ve refahi kurallanini uygulayip
uygulamadigint gosteren gecmis kayitlan,

o Gida veya yem isletmecilerinin uygulamakta ol-
duklan kontrollerin guvenilirligi,

» Uygunsuzlugu gdsterebilecek herhangi bir bilgt.

4. Resmi kontroller, tetkik gibi én bildirimin gerek-
i oldugu durumlar hari¢, gida veya yem isletmecisine
haber verilmeksizin gerceklestirili. Resmi kontroller,
ozel bir amaca ydnelik olarak da yurutulebilir.

5. Resmi kontroller; gida veya yemin, hayvan ve
hayvansal urunlerin uretimi, islenmesi ve dagitimimin
herhangi bir asamasinda ve/veya tum asamalarnnda
yurutulur. Resmi kontroller, gida ve yem isletmelerin-
de, gida ve yemin kullaniminda, gida ve yemin depo-
lanmasinda, gida ve yeme uygulanacak islemde, mad-
dede, malzemede, nakliye dahil olmak tizere her turlu
uygulamada veya faaliyette ve canli hayvanlarda ge-
rekli olan kontrolleri icerir.

6. Resmi kontroller; ihracat, giris ve yurtici denetim-
lerde ayni hassasiyetle uygulanur.

7. Yonetmelik kapsaminda dngorulen resmi kontrol
ile ilgili duzenlemeler, gida ile temas eden madde ve
malzemeler ile bu isle istigal eden isyerleri icin de uy-
gulanur.

8. Bakanlik;

- Canli hayvan, gida ve yemde, uretim, isleme ve
dagitimin tum asamalarinda ve yemin kullaniminda
yurutulen resmi kontrollerin etkinligini ve uyumunu
saglar. Yonetmeligin amagclanm saglamak Uzere i¢
tetkikler veya gerektiginde dis tetkiklerden elde edilen
bulgular dogrultusunda uygun énlemleri alir. Bu tet-
kikler seffaf olarak yurutulur ve bagimsiz incelemeye
tabidir.

- Resmi kontrolleri yurutmekle yukumlu personelin
herhangi bir c¢ikar iligkisi icinde olmamast i¢in gerekli
tedbirleri alir.

- Resmi kontrollerin etkin ve verimli olarak yurutu-
lebilmesi amacuyla, yeterli sayida nitelikli ve deneyimli
personeli, muayene ve analiz icin ise yeterli kapasitede
laboratuvan temin eder ya da bunlara erisimi saglar.

- Resmi kontrollerin kontrol gdrevlilerince etkin ve
verimli olarak yurutulmesini saglayacak sekilde, du-
zenli bakim ve onarimi yapilmus, uygun ve yeterli ekip-
man ve donanimui temin eder.

- Acil durumlarda uygulamak uzere, acil eylem
planlann hazir bulundurur.

- Resmi kontrollerin her asamasinda tarafsiziidy, ka-
liteyi ve tutarhiliq saglar.

- Resmi kontrollerin yurutulmesinde birden fazla
biriminin yetkili olmast durumunda, farkh birimleri ara-
sinda etkin ve yeterli koordinasyon ve isbirligini sadlar.




Aynca, Bakanhgimizca 5996 sayi Veteriner Hiz-
metleri, Bitki Saghdi, Gida ve Yem Kanunu kapsaminda
gida isletmelerinin resmi kontrollerinde uyulmasi gere-
ken kurallan, seffaflik uygulamast ve idari yaptinmlarn
uygulanmasinda izlenecek yol ve yontemleri belirle-
mek amactyla Gidanin Resmi Kontrolii ve idari Yap-
tinmlar Prosediri, gida isletmelerinin resmi kontrol-
lerinde numune alinmast srrasinda uyulmast gereken
kurallan belirleyen Resmi Numune Alma Proseduru
ve gida kaynakl hastalik sonucu olusan vaka/salginda,
il/ilce mudurlUkleri ile il gida kontrol laboratuvarinca
uyulmast gereken kurallar ve izlenecek yollar ile ilgili
hususlan diizenleyen Gida Kaynakh Hastaliklara ilis-
kin Resmi Kontrol Proseduru uygulanmaktadur.

5996 sayii Kanun geregince gida ve yem isletme-
cileri, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalan (HACCP)
ilkelerine dayanan gida ve yem guvenilirligi sistemini
kurmak ve uygulamakla yukumludur. HACCP; qida
guvenligi icin 6nemli olan tehlikeleri tanimlayan, de-
gerlendiren ve kontrol eden, gida uretiminde énleyi-
ci yaklasim ilkesine goére gelistirilmis, bilime dayal bir
sistem olup gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyasal,
biyolojik ve her turlt zararlann bertaraf edilmesi i¢cin
alinan tedbirleri icerir. Gida guvenilirliginin saglanmast
amaciyla, hayvansal urunleri Ureten onayh gida islet-
meleri ve ithalat-ihracat yapan kayitl isletmelerde ris-
ke dayali denetimlere ek olarak HACCP denetimleri de
duzenli olarak yapilmaktadr.

Uretilen ve satisa sunulan gida maddelerinin glive-
nilirligine yénelik resmi kontroller riske dayal denetim,
rutin denetim, Bakanlik/il Yilik Program kapsaminda
numune denetimleri, ithalat, thracat, ulusal kalint iz-
leme, ihracattan geri dénen Uriin, izlenebilirlik, CIMER,
Alo 174 Gida Hatti sikayet ve thbar denetimleri ile takip
denetimleri seklinde yurutulmektedir. Bunlann disinda
6zel gunler, &zel ddnemler ve 6zel kontroller amaciyla
diger denetimler de yapimaktadir.

Numune programlarinda gidalardaki insan saghgint
riske eden kriterler ile taklit ve tagsise yonelik tespitler
uzerinde agurlikh olarak durulmaktadir. Laboratuvar so-
nucuyla kesinlesen; kisilerin hayatini ve saghigin tehli-
keye dusurecek veya taklit/tagsis yapildigt belirlenmis
gida Uureten, satan, ithal eden firmanin adiy, Urun ad,
markasy, parti ve/veya seri numarast Bakanligimizin
resmi internet sitesinde duyurulmak suretiyle kamuo-
yunun bilgisine sunulmaktadir.

Yapilan resmi kontroller sirasinda, isyerinin insan
saghd ve gida-yem guvenilirligi agisindan tehlike olus-
turan uygunsuzluklarinin tespiti durumunda idari yap-
tiim uygulanmaktadir. Isyerinin insan saghét ve gida
guvenilirligi acisindan tehlike olusturmayan uygunsuz-
luklannn tespiti durumunda ise; eksikliklerini giderme-
st icin sure verilmekte, sure sonunda tekrar resmi kont-
role tabi tutularak eksikliklerini gidermeyen isletmeler
hakkinda da idari yaptinm uygulanmaktadr.

Gida guvenilirligi sadece denetim yoluyla dedil, ayni
zamanda egitimler ile de saglanmaya calisiimaktadur.
Gida igyerlerinin teknik ve hijyenik kosullannin gelis-
tirllmesi ve sektér calisanlarinin bilinglendirilmesi de
saglanmaktadir.

Bakanlik¢a, bitki, bitkisel Urun, gida, yem ve canl
hayvanlarda pestisit, farmakolojik etkili maddeler, agir
metaller, mikotoksinler ve mikroorganizmalar gibi is-
tenmeyen maddelerin kontroll amaciyla numune
almak, gozlem, olgum ve degerlendirme yapmak su-
retiyle izleme programlan da (Ulusal Kalinti izleme
Programui vb.) uygulanmaktadir.

Denetim ve kontroller esnasinda karsilasilan her-
hangi bir uygunsuzluk durumunda 5996 sayii Vete-
riner Hizmetleri, Bitki Saglhd, Gida ve Yem Kanunu,
5237 saywh Turk Ceza Kanunu ve 1593 sayii Umumi
Hifzissthha Kanunu kapsaminda gerekli yasal islemler
uygulanmaktadir. GDO'lu uruinlerle ilgili yasal islemler;
5977 sayih Biyoguvenlik Kanunu ve Genetik Yapist De-
§istirilmis Organizmalar ve Urtlinlerine Dair Yonetmelik
hukumlerine gdre yurutulmektedir.
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SONUC

TUketime sunulan gida maddelerinin guvenilir ve
kaliteli bir sekilde sunulmast i¢in, iyi bir teknoloji kul-
lanilmasinin yanu sira gida maddelerinin tasimast ge-
reken asgari ve teknik kriterlerini iceren gelismis ve
guncel bir gida mevzuatimin uygulanmast gerekir. Ul-
kemizdeki gida sisteminin temel amaci, guvenilir gida-
nin uretilmesi ve tuketime sunulmasidir. Bu amag i¢in
hammadde asamasindan baslayarak uretim, isleme,
ambalajlama, depolama, nakliye, pazarlama, satis ve
tuketim gibi tum asamalarda, gida guvenilirliginin sag-
lanabilmesi yonunden gida mevzuatina uygun calisma
bilincinin yerlesmesi gerekmektedir.

Devletin temel amacy, gida isiyle ugrasan isyerleri-
nin uygun bilesen ve teknoloji kullanarak gida mad-
delerinin gida mevzuatina uygun sekilde Uretilmesi ve
insan tuketimine sunulmasini saglamaktir. Gida gu-
venilirligi acisindan tarimda tohum, fide, fidan, gubre,
bakim ve yetistirme teknigi, pestisit vb. tum girdilerin
bilin¢li olarak zamaninda ve gereken miktarda kulla-
nilmasi gerektigi unutulmamalidwr. Bunun i¢in de qida
mevzuatinin gida zincirinin her asamasinda etkin ola-
rak uygulanmast saglanmali; daha da énemlisi insarnu-
mizin bu bilinci tasimast saglanmalidar.

Guvenilir gida tuketebilmek icin guvenilir gida uret-
mek sarttir. Bunun icin ise dncelikli olarak hammad-
denin elde edildigi ilk asamada iyi tanm uygulamalan
(GAP), Urun isleme ve Uretim asamalarnda ise iyi Ure-
tim uygulamalan (GMP), iyi hijyen uygulamalan (GHP)
ve tehlike analizleri ve kritik kontrol noktalan (HAC-
CP) gibi gida guvenlidi ve kalitesi icin yeni yaklasim-

KAYNAK:

lar ve yontemlerin uygulanmast gerekir. Boylece gida
maddelerinin, hammaddeden itibaren butin uretim
asamalan da dahil olmak Uzere, tuketiciye ulasinca-
ya kadar gecen her asamada kaliteleri kontrol altina
alinmaktadir. Suphesiz ki bu uygulamalar, sadece gida
maddelerinin Uretiminde dedil, kullandigumuz her turlu
urunde kalite ve guvenlik anlayisinin bir geregdi olarak
benimsenmistir.

Bir diger dnemli nokta da, guvenilir gida uretmek
kadar tuketicilerin de qidalan guvenilir bir sekilde na-
sil tuketeceklerini bilmeleri ve bu yédnde bilinglendiril-
meleridir. Aksi halde sadece guvenilir gidalan Uretmek
ve tuketiciye bu gidalan ulastirmak icin her turlu yasal
duzenlemeleri yapip bunlan harfiyen uygulamak ve
denetimini yapmak, gida kaynakli hastaliklan dnleme-
de tek basina yeterli olmaz. Tuketicilerin bilin¢clendiril-
mesinin de énemli bir husus oldugu unutulmamaldur.
Bakanhgimizin gida konusunda temel hedefi; tuketici
saghgin en ust duzeyde korumak, tuketicinin dogru
bilgiye ulasmasin saglamak, yapmis oldugu piyasa de-
netimleriyle hem uretici hem de tuketici menfaatlerini
koruyarak guvenilir gidaya ulasumu saglamaktir. Gida
ve Kontrol Genel Mudurlugunun resmi web sitesinden
“Gidada Dogru Bilgi“ye ulasmay1 saglayacak bilgiler ile
Turkiye Gida Okuryazarlidn Stratejisi ve Eylem Planina
ulasilabilmektedir.

Tuketicilerimizin guvenilir gidaya erisimini temin
etmek, ciftlikten sofraya gidanin her adimint kontrol
altinda tutmak ve guvenilir giddanin sunulmasini sagla-
mak asil amacimizdir.
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https://www.tarimorman.gov.tr/GKGM/Duyuru/576/Gida-Isletmelerinde-Karekod-Uygulamasi-Basladi
https://guvenilirgida.tarimorman.gov.tr/isletme/QRKodOlustur
https://www.tarimorman.gov.tr/btgm/Haber/114/Guvenilir-Gida-Kamuoyu-Duyurusu-Hizmet-Verme-

ye-Basladi
https://guvenilirgida.tarimorman.gov.tr/gkd

https://guvenilirgida.tarimorman.gov.tr/Sayfa/Detay/1863
https://ordu.tarimorman.gov.tr/Belgeler/G%C4%B1lda%20Dergisi/gida%20guvenligi’%s2043.pdf
https:.//www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?’MevzuatNo=5996&Mevzuat Tur=1MevzuatTertip=5
https://www.medipol.edu.tr/sites/default/files/document/SD_21_34-37sayfalar_Selman_Turker.pdf
https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=15595MevzuatTur=7MevzuatTertip=5
https://guvenilirgida.tarimorman.gov.tr/Sayfa/Detay/1881
https://ordu.tarimorman.gov.tr/Belgeler/G%C4%B1da%20Dergisi/sayi22.pdf
https://ordu.tarimorman.gov.tr/Belgeler/G%C4%B1da%20Dergisi/GIDA%20DERG%C4%B0S%C4%B0%20

38.pdf

https://ordu.tarimorman.gov.tr/Belgeler/G%C4%Blda%20Dergisi/sayil3.pdf
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IHRACATTAN GERi DONEN

URUNLERIN RESMi KONTROLLERI

Bakanlhidimzca 5996 sayii “Veteriner Hizmetle-
ri, Bitki Saghdiy, Gida ve Yem Kanunu® ve “Bitkisel Gida
ve Yemin Ihracatinda Saglik Sertifikast Diizenlenmesi
ve Thracattan Geri Dénen Urinler Icin Uygulama Yo-
netmeligi” (25 Kasim 2011 tarih ve 28123 sayili Resmi
Gazete) cercevesinde bitkisel gida ve gida ile temas
eden madde ve malzemeler ile bitkisel yem ve yem-
lik maddelerin ihracat ve ¢ikis asamalarinda gida veya
yem guvenilirligine yonelik Saglik Sertifikast duzenlen-
mektedir.

Thracatta, éncelikli olarak alici Ulke kriterleri gecerli
oldugundan alict ulkenin gida veya yem guvenirlidi ile
ilgili sertifika talep etmesi durumunda alhct ulke limit-
lerini karsilayan, alici Ulke tarafindan herhangi bir limit
belirlenmemisse ulkemiz mevzuatina uygun urunler
icin Saglk Sertifikasi duzenlenerek ihracatina izin ve-
rilmektedir.

Ihracat islemleri, ihracatqi firma ve ihrac edilecek
urunlere ait bilgilerin ihracatc: tarafindan Gida Guven-
ligi Bilgi Sistemi'ne (GGBS) ithracat on bildiriminin yapil-
mastyla baslamaktadir. Saghk Sertifikast duzenlenmesi,
onaylanmas ve ihracatla ilgili islemler 81 Il Tanm ve
Orman Mudurlugu tarafindan gerceklestirilmektedir.

Ulkemizden ihra¢ edilen urtnler cesitli sebeplerle
geri donebilmektedir:

-Alci-satict arasindaki ticari anlasmazlik (fiyat, tes-
lim suresi, kalite vb.)

-Urlinlerin uzun sureli veya uygunsuz nakliye ko-
sullarindan kalitesinin bozulmast,

-Ahc ulkenin yetkili otoritesi tarafindan yapilan res-
mi kontroller sonucunda tespit edilen belge eksiklikleri
(sertifika eksikligi, etiket uyumsuzlugu, ticari belgelerde
eksiklik)

- Mevzuat olumsuzluklan (gida/yem/hayvan saghgy/
bitki saghdi) nedeniyle Urunler iade edilebilmektedir.

Ulkemizden ihra¢ edilen ve herhangi bir nedenle
ulkemize geri donen urunler ulkemiz gumrugune gel-
diginde yurda girisine dogrudan izin verilmemekte-
dir. ligili Gumrik Mudurliigu tarafindan geri dénen bu
urunlerin gida veya yem guvenlidi, insan, bitki, hayvan
saghdt yonuyle Il Tanm ve Orman Mudurluklerimizce
kontrol edilmesi talep edilmektedir. 5996 sayi Veteri-
ner Hizmetleri, Bitki Saghdi, Gida ve Yem Kanunu kap-
saminda;

o Il Tanm ve Orman Mudirliiklerimizde yetkili kont-
rol gorevlisi tarafindan oncelikle gumrukte bulunan
urunde ayniyat tespiti (ihrag edilen urun ile geri donen
urunun ayni olup olmadiginin kontrol edilmesi) yapil-
maktadur.

o Ayniyat tespiti yapildiktan sonra urtnler Bitki Ka-
rantinast Yonetmeligi/Turk Gida Kodeksi /Yem Mevzuatt
kapsaminda %100 resmi kontrollere tabi tutulmaktadur.

o Resmi kontrollerde; 6ncelikle Urunun kokusmus,
bozulmus, kuflenmis, bdceklenmis olup olmadigina
yonelik duyusal (organoleptik) muayenesi yapilmakta-
dir.

e Duyusal muayene ile tespit edilemeyen risklere
iliskin Urunun geri donme sebebi dikkate alinarak %100
numune (pestisit/aflatoksin/antibiyotik vb.) ahnmakta-
dir.

* Yapilan resmi kontroller sonucunda, ulkemiz mev-
zuatina uygunlugu tespit edilen urunlerin yurda girisi-
ne izin verilmektedir.



¢ Ulkemiz mevzuatina uygun olmayan trtinlerin ul-
kemize girisine (piyasaya arzina) katiyen izin verilme-
mektedir.

Bitki saghdi, gida veya yem mevzuatina uygun ol-
mamast durumunda urunler; uguncu bir ulkeye ihrag
edilebilmekte, belirli sartlar dahilinde 6zel isleme tabi
tutulmasina izin verilebilmektedir.

Tespit edilen olumsuzluk yonuyle ulkemize girisine
izin verilmeyen, 3. bir ulkeye gdnderilemeyen, baska
bir sekilde degerlendirilemeyen (gidanin yem olarak
degerlendirilmesi vb.), saglhk riski olusturdugu tespit
edilen Urlnler imha edilmektedir. Imha edilen trin-
lerle ilgili goruntuler zaman zaman Genel Mudurlugu-
muz sosyal medya hesaplarindan paylasimaktadir.

AB ve diger ulkelerden alinan bildirimler dogrultu-
sunda ihracatgi/Uretici/Urun riskli olarak kabul edilerek
daha siki kontroller yapiimaktadir.

Avrupa Birligi (AB) Uye Ulkeleri tarafindan AB mev-
zuati kapsaminda yapilan resmi kontroller sonucunda
tespit edilen olumsuzluklar AB Komisyonuna bildiril-
mekte Komisyon tarafindan yapilan nihai degerlendir-
me sonucu Gida ve Yemde Hizhi Alarm Sistemi (RASFF)
uzerinden ilan edilmekte olup sistem herkesin kullar-
mina agiktir. Bu bildirimlerin igerisinde ulkemiz mevzu-
atina uygun olan ancak AB mevzuatina uygun olma-
yan urunler de olabilmektedir.

RASFF bildirimleri Ulkemiz Ulusal Temas Noktalar
tarafindan takip edilmekte, gelen bildirimler ivedilikle
incelenmekte ve hata kaynaginin tespitine yénelik ca-
lismalar baslatiimaktadir. Alinan her bir RASFF bildirimi
icin ayn ayn takip ve izlenebilirlik denetimleri gercek-
lestirilmektedir. Sorunun ana kaynaginin bertaraf edil-
mesine yonelik kok nedene inilerek gerekli incelemeler
hassasiyetle yurutulmektedir. Bildirim alan Uretici/ihra-
cat¢i ve bildirime konu Urtinlere yonelik resmi kontrol-
ler arttinlmaktadir. Hem yurt ici hem de ihracat urun-
lerinde siki denetimler yapilmakta olup hasat éncesi ve
hasat sonrast kontroller de arttirilmaktadur.

Avrupa Birligi (AB) Uye Ulkeleri tarafindan AB mev-
zuati kapsaminda yapilan resmi kontroller sonucunda
tespit edilen olumsuzluklar ile ilgili ahnan RASFF bildi-
rimleri yillara goére azalmakta olup bu durum ulkemiz-
de denetim ve kontrollerin etkili bir sekilde yurttilmesi
ve gerekli tedbirlerin zamaninda alinmast ile mumkun
olmaktadur.

Tanmsal Urun ihracatinda dunyada sayili Ulkelerden
biri olan ulkemizden 200'den fazla Ulkeye 2000den
fazla cesit Urin ihrac edilmektedir. thrac edilen trin
miktarlarina goére geri déonen urun miktarlan ¢cok dusuk
seviyelerdedir.

KAYNAK:Gida ve Kontrol Genel Mudurlugi
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KINOA

Kinoa bitkisi ispanak ve pancann da yer aldigi Che-
nopodiaceae ailesine aittir. Dunya genelinde Cheno-
podium cinsi olarak tanumlanan yaklasik 250 turu bu-
lunmakta olup Guney Amerika'ya 6zgu yerel bir bitki
thrudur. Bilesimindeki protein seviyesinin yuksek ol-
mast ve ozellikle esansiyel amino asitleri dengeli bir
sekilde icermesi nedeniyle insanlar tarafindan kutsal
bir bitki olarak kabul edilmistir. Kinoanin ana malzeme
olarak salata ve kofte yapiminda yer almast ve kek, ku-
rabiye gibi ¢esitli yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanil-
mast gastronomi alaminda da éneminin artmasini sag-
larmustir. Ayrnica kinoanin yuksek besin degerine sahip
olmasinin yanu sira gluten icermemesi ve tedavi edici
6zelliklerinin olmast nedeniyle ¢ocuklar, yasllar, laktoz
intoleranst olan bireyler, osteoporoz egilimi olan ka-
dinlar ile anemi, diyabet, obezite veya ¢olyak hastalig
olan kisiler gibi risk grubunda bulunan tuketicilere fay-
da sagladigr dusunulmektedir. Bu &zellikleri ise icerdigi
posa, mineraller, vitaminler, yag asitleri, antioksidanlar
ve Ozellikle sekonder metabolitlerin varhidwyla iligkilidir.
Bu 6zelliklere sahip olmasi, insan beslenmesi ve sag-
hgin surdurtulmesinde kinoay1 diger bitkisel Urunlere
goére ustun kimaktadur.

Cift cenekli bir pseudo-tahil olan kinoa botanik ola-
rak Kazayadgiller (Chenopodiaceae) familyasina aittir.
Tek yillik bir bitkidir ve latince adi Chenopodium qui-
noa Willd.dir. Chenopodium tiurunun dunya uzerinde
yaklasik olarak 250 turu bulunmaktadir. Genellikle agik
sarn renkte olan kinoa tohumlarinin rengi beyazdan si-
yaha kadar degismektedir. Gliney Amerikalilann (inka-
lar) tahil ana olarak adlandirdiklan kinoanin, And Bol-
gesinde (Bolivya, Peru, Ekvator) yaklasik 5000-7000 yl
dncesine dayanan tanmsal bir gegmisi vardr. Inkalann
¢ok 6nem verdikleri misinn yerini alan kinoa, bu top-
lumda kutsal olarak kabul edilmistir.

Kinoa bir¢ok ulkede gida, yem ve gida dist endustri-
yel alanlarda kullanilabilmektedir. Baglica kinoa ureten
ulkeler Peru ve Bolivya'dir. Bu ulkelerin yaru sira Cin,
Avrupa Ulkeleri, Kanada ve Hindistanda da yetistiril-
mektedir. Finlandiya ve Ingilterede deneysel olarak
tanmu yapilan kinoa artan miktarlarda Avrupa ulkele-
rine ve ABD'ye ihra¢ edilmektedir. Avrupa ulkelerinde
20. yuzyildan itibaren yetistiriimeye baslanan kinoanin
ulkemizde basta Adana ve Konya olmak uzere cesitli
yorelerde Uretimi yapilmaya baslanmuistir.




Ekstrem ekolojik kosullara adaptasyon saglayabilen
kinoa agir sicak ve geceleri 0°C'nin altina dusen soguk =
havalara, farkli pH derecesine sahip kurak, tuzlu ya da
fakir topraklara, gunes 1sinlarindan yayilan radyasyon-
lara maruz kalma gibi farkli ekolojik stres faktorlerine Pies
karst direnclidir. B ™

Kinoa gluten icermedigi icin colyak hastalannin,=
budday alerjisi olan bireylerin ve vejeteryan kisilerin:
protein ile karbonhidrat ihtiyaclarim karsilayan, besle-=
yici ve lezzetli bir gida harmmaddesidir. Bugday, ¢cavdar,
yulaf, dan, muswr ve pirin¢cten daha fazla protein igerir
ve Ozellikle bugday ve baz1 tahillarda sinurh bir elzerr-!-“: ]
aminoasit olan lisin bakimindan zengin olmakla birlikte -
diger elzem aminoasitleri de bilesiminde bulundurur.
Dengeli bir aminoasit kompozisyonuna sahiptir. Yag
orani (%6-7) tahillara kiyasla daha yuksektir. Kalsiyum
ve demir gibi mineral maddeler ile lif bakimindan zen- '
gindir. Ayni zamanda polifenol ve antioksidan icerigi
yUksektir. e

Kinoanin bitkisel bir urun olmast nedeniyle kolesg
rolicermeyen, yuksek kaliteli yenilebilir bitkisel yag ice
ren, polifenol (renk pigmenti), fitosterol (bitkisel yag),
flavonoid (tat-koku bilesikleri) bilesenleri intiva eden - Y
nutrasétik faydalan bulunan bir gida hammaddesi o = .'
dudu bildirilmistir. Kinoanin fonksiyonel 6zellikleri ara~ ‘
sinda yuksek kan basinct uzerindeki baskilayict etk151 ?
serum ve karacigerde kolesterollu dusurucu etkllenm “
bulundugu belirtilmistir. Kinoanmn tim bu olumlu ézel-
likleri ile fonksiyonel gida statusune girmesi gida sa*
nayiinde gesitli tUrunlerin elde edilmesi konusunda bu -
tahila olan ilgiyi artirmistir. Gida ve Tanm Orgutu (FAO ,Q b
kinoanin yuksek besleyici dederinin ve genetik cesit-
liliginin 21. yuzyluda gida guvenligine katkida buluna--
bilecegini bildirerek, kinoay1 insanlik i¢in gelecek vaat b3 3
eden bitkilerden biri olarak nitelendirmistir. Bu b1tk1ye ’ -
olan ilgiyi arttirmak amaciyla Birlesmis Milletler 2013 *
yihint “Uluslararast Kinoa Yili" olarak ilan etmistir.

Kinoanin Bilesimi .

Kinoanin besleme degerine iligkin bilimsel ¢calism:
lann blyuk ¢ogunlugu tohum igerigi ve insan beslen-
mesi ile alakalidir. Tohumu %5 oraninda yag, %60 ona— -
nunda karbonhidrat ve %4 orarunda lif icerir. Tohumlarn
yag icerigi bakimindan yag bitkileri ile klyasland1g1qgl- :
fakirdir, fakat tahillara nazaran daha zengindir ve bilé- =
siminde kolesterol bulunmaz. lyi bir lif kaynagi olan
kinoa; c¢esitli mineralleri (magnezyum, ¢inko, demir
potasyum, fosfor), vitaminleri (E, B ve C) icermesi ve
yuksek oranda kaliteli protein, yag ve esansiyel ami-
noasit icerigi ile Ustin besinsel dzelliklere sahiptir. Bu
yonleri ile de iyi bir yesil sebze ve baklagil tamamilayt- :.
casidir. Esansiyel aminoasitlerin timunu icermesi ne i
deniyle en az sut proteinine es degerde proteine sahif
olan kinoa, turlerine gore degdismekle birlikte %12 Q
oraninda protein icermektedir. Yapilan calismalarda bi
lesim agisindan kinoanin; %60-69 oraninda karbonhi
rat, %13-20 oraninda protein, %9-12,6 oraninda nen
%4-10 orarunda lipit ve %3-4 oraninda mineral madde”
icerdigi belirlenmistir. Kinoarun diger tahillarla bazi be-. _+%
sin maddeleri yénunden kiyaslamast Tablo 1de veril- 4%
mektedir. . |
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Tablo 1. Tahillarin Besin Degerlerinin Kinoa ile Karsilagtirilmasi (yenilebilir 100 gramda)

Bilesim Kinoa Piring Arpa  Bugday Msir Cavdar  Sorgum
Lipit (g) 6.07 0.55 247 4.74 1.63 3.46
Protein (g) 14.12 6.81 9.91 13.68 9.42 10.34 10.62
Kiil (g) 2.7 0.19 0.62 1.13 0.67 0.98 0.84
Posa (g) 7.0 2.8 15.6 10.7 73 15.1 6.7
Karbonhidrat (g) 64.16 21.68 71.72 71.13 74.26 75.86 72.09
Enerji (keal) 368 370 352 339 365 338 329

Kinoanin yapisinda bulunan diger biyoaktif bilesen-
ler; antibakteriyel, antiviral, antialerjik etki gésterebilen,
kardiyovaskuler hastaliklar ve diyabet riskini azaltmaya
yardimct olabilen polifenoller, saponin, fitik asit, squa-
len ve fitosteroldur. Tohumunun kabuk kisminda bu-
lunan antibesinsel bir 6ge olan saponinin (%0,14-0,73)
aci tat vermesi nedeniyle tohum tuketimden 6nce ka-
buk kismindan uzaklastinimalidir. Kinoanin lezzet ve
rengini olumsuz yonde etkileyen saponinin proteinler
ve Ozellikle aminoasit kompoziyonu uzerinde herhangi
bir olumsuz etkist bulunmamaktadar.

Kinoa saglik agisindan onemli bircok bileseni icer-
mesi nedeniyle fonksiyonel gida olma &zelligi tasimak-
tadwr. Bu nedenle bilesimi ve besleyici ézellikleri yanin-
da saglik Uzerine olan etkileri de calsilmistir. Kinoanin
¢cocuklar, yashlar, laktoz intolerans: olan insanlar, os-
teoporoza yatkin kadinlar, diyabet, obezite, anemi ve
¢Olyak hastalan gibi hassas gruplar i¢in, yuksek besin-
sel de@ere sahip olma, terapotik ozellikleri ve glutensiz
olmasindan dolay1 yararh oldugu belirtilmistir. Bu 6zel-
liklerin besinsel lif, mineral maddeler, vitaminler, yag
asitleri, antioksidanlar ve Ozellikle de fitokimyasallar-

dan kaynaklandigi bildirilmektedir. Bu ozellikler insan
beslenmesi ve saglk agisindan kinoay: diger tahillar-
dan ustun kimaktadur.

Son zamanlarda kinoamin besinsel degeri 6zellikle
tohumundaki protein ve lipit bilesiminden dolay1 sag-
Ikl tahil olarak nitelendirilmesi gida endustrisinin de
ilgisini ¢cekmistir. Gida endustrisinde kinoa tohumlan
un seklinde 6gutilmekte ve bugday veya diger tahil-
lar yaninda karabugday ve amarant gibi pseudo-cere-
al (tahil benzeri) unlarla karistinllarak ekmek, makarna,
krep, biskuvi, eriste, kek ve kraker gibi unlu mamullerin
yapiminda kullanilmaktadir. Kinoa Guney Amerikamnin
yerli halki tarafindan geleneksel yiyecek olarak tuke-
tilmektedir. Tohumlan pirince benzer sekilde corba
yapiminda kullanildign gibi kurabiye, ekmek, biskuvi,
makarna, gevrek ve pankek gibi finrnlanmis urunlerin
uretimi icin un haline getirilerek degerlendirilmektedir.
Kinoa tohumlarinin égutulmesi ile elde edilen un, misir
veya bugday unu ile kanstinlabildiginden kinoa unu-
nun ikamesinin cesitli diizeyleri bildiriimistir. Ornegin;
ekmek %10-13, sehriye ve makarma %30-40, tath bisku-
vi %60 oraninda kinoa icermektedir.
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Piyasada bulunan glutensiz urunler dusuk kalitede
oldugundan besleyici degerleri de azdir. Kabarma &zel-
liginin glutensiz hamurlarda dusuk seviyede olmasi ta-
hilli Uurtnlerin uretiminde karsilasilan en buyuk prob-
lemlerden biridir. Kinoa unu kanstinlarak elde edilen
ekmekler diger glutensiz unlardan yapilan ekmeklere
goére daha iyi kabarmaktadwr. Bugday ile kinoa tohum-
lannin karnisimlarina iliskin calismalarda kinoa ile tam
tahil ununun glutensiz ekmekle birlestirilmesi amac-
lanmustir. Kinoa nisastast bugday nisastasina gore suya
dayanikhiiinin fazla olmasi, yuksek viskozite ve dusuk
jelatinlesme sicakligina sahip 6zelliklerinden dolay: ilgi
cekmistir. Dolayistyla kinoa beyaz ununun kullanimi
glutensiz ekmek yapimu icin gelecek vaat eden bir firsat
olarak gorulmektedir.

Kinoanin ekmek, kek ve biskuvi gibi Urunlerin ureti-
minde kullannmina iliskin cesitli calismalar yapilarak ki-
noa ununun urunlerde kalite ve duyusal 6zellikler Uze-
rine etkileri belirtiimeye calisimustir. Kinoanin bugday
ununa %60 oranina kadar kanstirllarak yuksek protein

Yemekler Malzemeler

icerikli kek, kurabiye ve biskluivi Uretilebilecegi belirtil-
mistir. B&ylece hem besin degeri artinlmakta hem de
kabul edilebilir aromaya sahip gidalar elde edilmekte-
dir. Ancak kinoanin bilesiminde gluten bulunmamast
ekmek yapiminda kullanimint stnirlandirmaktadar.

Dunya mutfaklarinda bircok yiyecegin ve yemegin
ana malzemeleri arasinda bulunan kinoanin kendine
6zgU bir aromaya sahip olmast ve yogun bir tat/koku
icermemesi Turk mutfaklannda kullanuimina olanak
saglamustr. Tane olarak piring ya da bulgur gibi pisi-
rilerek cesitli yemeklerde ve pilavlarda, ¢imlendirilen
tohumlan kinoa filizi olarak salata ve soguk yemekler-
de, yapraklan ise 1spanak gibi sebze olarak degerlen-
dirilmektedir. Kinoa unu cesitli hamur islerine katilarak
ekmek, makarna, krep, biskuvi, eriste, kek ve kraker gibi
genis bir yelpazede tuketilir. Ayni zamanda dan ile fer-
mente edilerek bira benzeri iceceklerin Uretiminde de
kullanilmaktadir. Tablo 2'de kinoa iceren yemeklere ait
fotograflar, malzemeler ve hazirlanuslan hakkinda detay
bilgiler verilmistir.

Hazrlam$1

Kinoah Kisir

1 su bardag kinoa
2 su bardafi su

salgasi

salgasi

2 adet orta hoy salatahk
8 adet cherry domates

5 dal maydanoz

1 yemek kasif limon

1 gay kasifn sumak

1/2 ¢ay kasifn karabiber

2 gay kasifi iz

I yemek kasigi domates
1/2 yemek kasifi biber

2 yemek kasifn zeytinyaf

| yemek kasifn nar eksisi

Kinoay: bir kaba ahn ve iizerini gecene kadar su ekleyin,
biraz bekletin. Su  vizeyine qikanlan ayiklayin,
Ardindan suyunu siiziip, kinoay1 tencereye alin. Uzerine
su ekleyin. Ocakta alt kisik sekilde suyunu gekene
kadar pisirin. Pisen ve hafif iliyan kinoay1 bir kaba alin.
Ardindan domates ve biber salgasim ekleyip, homojen
bir hal alana kadar kanghrin. Salataliklan soyup, minik
minik dofrayin. Ardindan cherry domatesleri de yikayip
dograym ve kabin igine alin. Tuz, karabiber ve sumag
ekledikten somra ince ince kiyilmis maydanozlan
ekleyin. Zeytinyafi, limon ve nar eksisini ilave edin ve
kanstinn.

Kinoah Cikolata Kurabiye
1/3  su
tohumu

badem

1 adet muz

3 yemek kasifn kakao
1 tath kasif targin

2 yemek kasig bal

KAYNAK:

1 su bardaf kinoa gevregi
bardagi  keten

1/3 su bardafn dovillmiis

Firimi dnceden 170°C sicakhfa kadar sitin, Muzu piire
haline getirdikten sonra bal, targin ve kakao ile
kanstinn. Kinoa gevregi, 6gtitiilmis keten tohumu ve
diviilmiis badem katufimz kurabiye hamurunu hafif
yapigkan bir hamur haline gelene kadar kangtirin. Arzu
edilen biiyiiklikte hazirlanan kurabiyeleri, aralikh
olarak firn tepsisine yerlestirin, Firinda 15-20 dakika,
iizerlenn ve taban kisrmlan hafif bir renk alana kadar
pisirin. Kiigiik pargalara ayirdiktan sonra cam bir kiseye
aldifimiz bitter ¢ikolatay:, kaynamakia olan bir suyun
oldugu tencere dzerinde benmari usulii entin. Finndan
alp 1hnmaya bwaktifimz kurabiyelerin taban ya da
kenar kisimlanim eritilmis bitter gikolataya batirdiktan
sonra yagl kigu iizerinde sofutun.

Ceyhun Sezgin, A., & Sanler, N. (2019). A New Generation Plant for the Conventional Cuisine Quinoa
Chenopodium quinoa Willd. Trends in Food Science Technology, 86, 51-58.
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1
Alo Gida 174 Hatt ilgili istatistik b}lgwt engle eglfu
ecek olursa; 14.02.2009 - 06.01.2025 tar léurl arasinda.
Cida 174 Hattina vatandaslarimiz 3.1 8.703 refma
eklestirilmistir.

.188.703 neticesinde 1.121.303 adedi gida ihbar ve
sikyet kapsaminda oldugu icin kayit altina alinnmus ve
bu basvurulann 1.117.616 tanesi sonuclandinlmistir.

e Basvurular isletme faaliyet alanlanna gdre ince-
lendiginde; %55'i olan 614.594 adet Satis Yeri, %20'si
olan 230.021 adet Diger, %15’ i olan 166.440 adet Toplu
Tiketim Yeri, %10'u 110.248 adet Uretim Yeri baslikla-
rinda kayit altina ahnmustir. (Genel bilgi alma talebi ola-
rak degerlendirilen ve bir isletme turtine dahil edileme-
yen basvurularda “isletme turl” isaretlenmemektedir)

» Alinan basvurular basvuru yoluna gére incelendi-
ginde; %93’ Une tekdmul 1.042.642 tanesi Telefon Uze-
rinden gelen talepleri gostermektedir. %3’ Une tekdmul
33.071 tane talep WhatsApp uzerinden ulasan talepler-
dir. %3’ Une tekdmul eden ise 30.731 tanesi ise E-posta
hatti Uzerinden gelmistir. %1 ine tekdmul eden 6.377
tanesi Web Chat, Uzerinden bize ulasmustrr. Ayrica,
3.354 tane talep E-devlet kanali, 2.864 tane talep Mobil
uygulama, 2.201 tane talep Web Sayfasi, 35 tane talep
Sosyal Medya 26 tane talep BIP ve 2 tane talep Go-
runtult Gérusme kanalimiz Uzerinden gelerek kayitlar
altina alinnmustur.

e WhatsApp Ihbar Hattimiza (0 501 174 0 174)
08.03.2020 - 06.01.2025 tarihleri arasinda toplam
107.555 bildirim gelmis olup, bu bildirimlerin 33.071 ta-
nesi gida ithbar ve sikdyet kapsaminda oldugu i¢in kayit
altina alinmistr. Alinan bu basvurulann 32.619 tanesi
sonuclandinlmistir. Sonuclanan 32.619 adet basvuru-
dan 3.106 adet basvuruda cezai islem uygulanmustir.
%98' ine tekdmuil 3.053 tane kayt icin idari Para Cezasy,
%2 ile 35 tane basvuru Uretim/Faaliyet Men, %0' na ise
denk gelen 18 basvuru ise Cumhuriyet Savciligi'na su¢

KAYNAK::Gida ve Kontrol Genel Mudiirluigit

IDITINIAND VAID vA.NAd0

u)(urusu olatak gerceklesmis
* Basvurular trun gruplar
43296 tanesi Et ve Et Urlnle
Un ve Unlu Mamuller ve 81.866

A faesi Tand -
Fabrikast (Tabldot) ile 6n swrala

tleriniz
« Basvurular turlerine gore i -

Sikayet bashginda 783.990 basvuru %70 oraninda, Bilgi
Alma bashdinda 279.976 basvuru %25 oraninda, Gida
Kaynakli Vaka/Salgin bashiginda 46.918 basvuru %4 ora-
ninda ve Diger bashd ile 10419 basvuru %1 oran ile
gerceklesmistir. f .

« {1 bazl en fazla bagvuru Istanbul (199.591)
Ankara (75.419), izmir (50.0 alya (41.389), Bur-
sa (29.497), Konya (27.771), Ge p (22.557), Kayseri
(21.728), Adana (19.339), ve Kocaeli (16.553) Il Mudur-
lUklerimize yapilmustir.

* Denetimler neticesinde sonuglanan basvurular
cezai islem uygulamalan acgisindan incelendiginde;
7%93" Une tekdmul eden 1.041.861 basvuru icin dene-
timler sonucu cezai islem uygulanmamuis olup %7’ si
olan 75.755 adet basvuruda ise denetimler sonucunda
cezai islem uygulanmustr.

» Denetimler sonucunda uygulanan 75.755 adet ce-
zai islemin detaylan; %92 sine tekamul 69.634 tanesi
kay1t icin Idari Para Cezasi, %6 ile 4.296 tane basvuru
Uretim/Faaliyet Men, %2’ sine ise denk gelen 1.825 bas-
vuru ise Cumhuriyet Savciigina su¢ duyurusu olarak
gerceklesmistir.

e Alo 174 Gida hattina; genel itibariyle gida ureten
ve satan isletmelerin hijyen kurallanina aykin faaliyetler
gosterdikleri, Urunlerin icerisinde yabanct maddelerin
¢ikmasy, urunlerin etiket bilgilerinde yeterli bilgi bulun-
mamast ve haksiz rekabete neden olan ifadeler iceren
etiketler, son tuketim tarihi gecmis Urtnlerin satisi, gida
zehirlenmesi suphesi, izinsiz gida satist gibi konularda
sikayetler gelmektedir.

Gida ile ilgin
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GIDA ETIKETLERINDEN
TUKETICILERE MESAJ!

Beyza BAS
Gida Miihendisi / Mevzuat Danismani

Gida isletmecileri, Urunlerinin guvenilir ve yasal ge-
rekliliklere uygun oldugunu garanti etmek zorundadur.
Bu gerekliliklerden biri de gidanin ilgili mevzuatlara uy-
gun etiketlenmesidir.

Etiket en onemli pazarlama araclarindan biridir.
Hatta codu zaman qida isletmecilerinin tuketicilere
dogrudan ulasabilecedi en énemli ara¢ olarak karsimi-
za cikmaktadir. Ormedin tiiketici etikete bakarak Urini
almaya karar verebilir veya almaktan vazgecebilir. Eksik
ya da hatali etiketlenmis bir urunu satin aldiginda al-
datildigini dusunerek tuketici derneklerine veya yetkili
otoriteye sikayet edebilir.

Ote yandan, rakip sirketler piyasadaki trtinleri kont-
rol edebilir, tespit ettigi uygunsuzluklar hakkinda yet-
kilileri bilgilendirebilir. Bu sebeple eksik veya hatal eti-
ketleme, qida isletmecisi icin prestij kaybina ve buyuk
maddi zararlara neden olmaktadur.

TUum bunlar etiketin ve etiketlemenin gida isletme-
cisi acisindan dnemini ifade etmektedir. Peki etiket ve
etiketleme tuketici agisindan ne denli dSnemli? Tuketici
olarak etikette nelere dikkat ediyoruz ve etmeliyiz? Eti-
ketlerin bizlere vermek istedigi mesajlan gelin birlikte

inceleyelim.

Gudalann etiketlenmesi konusunda éncelikli mev-
zuatimiz Turk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tuke-
ticileri Bilgilendirme Yonetmeligidir. Bu Yonetmelige
gore gidalann etiketlerinde yer almast zorunlu bilgileri
genel olarak su sekilde 6zetleyebiliriz.

flk olarak "Gidarin adi’ni séyleyebiliriz. Gidanin adh,
varsa kendi mevzuatina uygun, eger spesifik bir mev-
zuali yoksa tuketici tarafindan kolay anlasilir olmal,
yanultict olmamalidir. Gidanin adi olarak kullanilan ifa-
deler érnegdin aromal bir icecedin, meyveli icecek veya
belki de meyve suyu zannedilmesine neden olabilir. Ya
da kokolini c¢ikolata, margarini tereyadt zannetmemize
neden olabilir. Ayrca bu bilgi temel gérus alani diye
tanimlanan, yani gidanin markasinin en buyuk yazil
oldugu ve tuketicinin etiketi ilk bakista gordugu alanda
olmaldur.

Temel gorus alanu diye ifade edilen ve tuketicinin
ilk bakista gérdugu alanda gidanin adina ilave verilme-
si zorunlu bir diger bilgi gidanin “Net Miktar” bilgisidir.
Net miktar mutlaka gidanin adiyla ayni gérus alaninda
olmaldur.




Uctlincll zorunlu bilgi ise gidanin “Icindekiler” liste-
sidir. Bu listede gidanin Uretimi sirasinda kullanilan tum
bilesenler, yuzdesel olarak ¢oktan aza dogru eksiksiz
bir sekilde verilmelidir. Ayrica gidanin bilesenleri ara-
sinda alerjiye veya intoleransa neden olan bir bilesen
varsa, mutlaka icindekiler listesinde diger bilesenlerden
farkli bir sekilde vurgulanmalidir. Ornegin gluten ice-
ren bir biskiivinin icindekiler listesi verilirken; “Icinde-
kiler: Bugday unu (gluten), seker, bitkisel yagd (aycicek),
su,....." seklinde alerjen bilesen vurgulanmalhdur. Etiket-
leme mevzuatimizda taniml 14 adet alerjiye/intoleran-
sa neden olan bilesen bulunmaktadir. Bunlar sirasiyla;

Gluten iceren tahillar (arpa, cavdar, yulaf, bugday),
Kabuklular, Yumurta, Balik, Yerfistidi, Soya fasulyesi, Sut,
Sert kabuklu meyve, Kereviz, Hardal, Susam tohumu,
Kukurtdioksit ve sulfitler, Act bakla, Yumusakcalar ve
bunlardan elde edilen Urunlerdir.

Icindekiler listesinde belirtilmesi zorunlu bir diger
o6nemli bilgi ise urin adinda, etiket gérselinde vurgula-
nan veya o gida ile iliskilendirilen bilesenlerin yuzdesi-
nin belirtilmesidir.

Ornegin gidanmin adinin “Kurabiye” olarak belirtildi-
gi bir urlinun etiketinde tereyad gorseli yer alyorsa,
icindekiler listesinde tereyaginin yuzdesi belirtilmek
zorundadr. Ya da “Cilekli Sut” olarak belirtilen urunde
cilegin yuzdesi verilmelidir. “Lahmacun” gibi bir urtn-
de, qida ile iligkilendirilen bilesen kiyma oldugu icin
kiymanin yuzdesi verilmelidir.

Bir baska zorunlu bilgi gidanin “Son Tuketim Tarihi”
veya “Tavsiye Edilen Tuketim Tarihi” bilgisidir. Tam da
bu noktada bu iki kavram arasindaki farkin yeterince
anlasilamadigt ve tuketicilerin kafasinin kanstigi acikca
goérulmektedir. Eger gqida mikrobiyolojik acidan kolay
bozulabilen ve belirtilen sure sonunda insan saghdu
acisindan tehlike teskil etmesi muhtemel bir giday-
sa, o0 gidada “Son Tuketim Tarihi (STT)" verilmektedir.
Son Tuketim Tarihi verilen gidalarda belirtilen raf &mru
gecmisse o gida kesinlikle tiketilmemelidir. Ornegin et
urunleri, sut Urunleri gibi hayvansal qidalarda STT bil-
gisi verilmektedir.

Ancak yukanda belirtilenin aksine, mikrobiyolojik
acidan kolay bozulmayan gidalarda ise “Tavsiye Edilen
Tuketim Tarihi (TETT)" verilmektedir ve TETT verilen
gidalarda, eger gidanin ambalaji acilmadiysa ve uygun
muhafaza kosullaninda saklandiysa, belirtilen raf dmru
gecmis olsa bile, o gidayt rahatlikla tuketebiliriz. Cunku
TETT bilgisi gidanin kalitesiyle ilgili bir suredir, ortada
insan saghd acisindan tehlike teskil eden bir durum
yoktur. Ornegin cikolata, biskilvi, sekerleme gibi Urtin-
lerde TETT bilgisi verilmektedir.

Tuketicinin STT ve TETT arasindaki farki bilmesi,
gida israfi agisindan da inanilmaz buyuk bir dSnem arz
etmektedir.

STT veya TETT bilgisiyle birlikte gidanin hangi ko-
sullarda muhafaza edilmesi gerektiginin de belirtilmesi
zorunludur.
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Gelelim bir diger zorunlu bilgilendirmeye, ‘Gida i
letmecisi” ve “Isletme kayit/onay numarast” bilgile
mesi. Mevzuatimiza gore gida hakkinda bilgilend
den sorumlu olan gida isletmecisinin ady, ticari u
ve adresi belirtilmelidir. Gida isletmecisi Uretici
gi gibi yalnmizca ambalajlayicy, perakendeci, ith
olabilir. Ayrica Uretimin veya ambalajlamanin
isletmeye ait isletme kayit/onay numarasinun d
uzerinde belirtiimesi zorunludur. TR ile basla
numara, tuketici agisindan bir anlam ifade et
Tarim ve Orman Bakanhig tarafindan gidayla ilgili
nebilirligin saglanabilmesi agisindan énemli bir |
Et, sut, yumurta vb. hayvansal Urun ureten, isleye
letmelerde elips seklindeki tamimlama isareti igerisi
‘Onay Numarast” bulunurken, bunlann disind
gida isletmecilerinde “Isletme Kayit Numarast” kal
maktadur. o

da dogru bir sekilde bilgilendirme yapilmak 'Q'M \ZDEKILERI OKUYUN

dadir. Ornegin Tikiye'de Uretilmis bir qidada ‘M
Turkiye’, Almanyada uretilerek ithal edilen bir U
de “Mensei: Almanya” seklinde verilmelidir. Anca
rada eder gidanin ana bileseni baska bir ulked
hal edilerek Uretiliyorsa “Menseit: ......dan ithal edile
Turkiye'de Uretilmistir.” vb. seklinde aciklanarak
ulke bildirimi yapilmalidar.

Zorunlu bilgilendirme kapsaminda verilmesi
ken bir baska bilgi ise gidanin “Zorunlu Beslen
dirimi‘dir. Enerji ve Besin Ogeleri olarak belirtile
bilgilendirme; gidanin 100 g veya 100 mL'si Uizeri
“Enerji (kJ/kcal), Yag (g), Doymus yag (g), Karbon
(g), Sekerler (g), Protein (g), Tuz (g)" degerleri ve
yapimaktadwr. Deger “0" bile olsa tabloda bu b
mutlaka yer almak zorundadir. Bu tabloda yer ala
gerler bazen tuketicide kafa kansiklidina neden o
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SUTAYUK. HAVUC, SOGAN. SARIMSAK,
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la hazirlanmus olan Turk Gida Kodeksi Gida Etike
ve Tuketicileri Bilgilendirme Yonetmeligine gore ¢
olarak gidalarda verilmesi zorunlu bilgileri bu yaz
da sizler icin Ozetlemeye calistik, ancak bu bilc
ilave olarak gidanin durumuna &zel verilmesi gere
baska bircok bilgi bulunabilmektedir.

Aligverislerimizde dogru tercihler yapabilmel
dogru tuketim aliskanhign kazanabilmek icin bu bi
rin farkinda olmak zorundayiz. Unutmayalim ki; b
tuketici olabilmenin ilk adimi, gida etiketlerini d
okumakla baslar.
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GUVENILIR GIDA ONCE

MUTFAKTA BASLAR

Tugba PARILTI
Gida Miihendisi & Yazar

Guvenilir gqida tuketimi, saglikh beslenmenin ve gida
kaynaklt hastaliklara yakalanma riskimizi en aza indir-
menin en énemli kosuludur. Guvenli gidanin saglan-
masinda ilk asama mutfaklarnimizdir. Mutfaklarumizda
gergeklestirdigimiz hatali davranuslar, guvensiz gida tu-
ketmemize sebep olur. Mutfakta gida guvenligi kuralla-
rina hakim olmak bizi gida kaynakh pek ¢cok hastaliktan,
tehlikeden korur.

MUTFAKTA EN COK YAPILAN

HATALAR VE DOGRULARI

1. GiG TAVUK, ET, YUMURTA,

HINDININ YIKANMASI

Cig et, tavuk, hindi veya yumurta yikamak, onlarda
bulunan olast mikroorganizmalan lavabonuza, tezga-
hiniza ve mutfaginizdaki diger yuzeylere, kasik, bigcak
gibi ekipmanlariniza bulastirabilir. Bu mikroorganizma-
lar ortam ve veya ekipmanlar aracihidiyla salata, sebze
veya meyve gibi ¢ig tuketilen diger yiyeceklere bulasa-
bilir ve sizi hasta edebilir.

Hatay1 Duizeltelim:

Cig et, tavuk, hindi veya yumurtay yikamayn. lyice
pisirmek onlardaki olast zararli mikroorganizmalan za-
ten oldurur.

2. CiG YUMURTA YEMEK

Cig yumurta zararli bakteriler icerebilir. Bu gidalan
pisirmeden tuketmek sizi hasta edebilir.

Hatay: Duzeltelim:

Cig yumurta iceren tum gidalan iyice pistikten son-
ra tuketin. Ci§ yumurtaya dokunduktan sonra baska
yuzeye, ekipmana, gidaya dokunmadan once ellerinizi
en az 20 saniye yikayin.

3.DONMUS GIDALARI ODA SICAKLIGINDA,

TEZGAH UZERINDE COZDURMEK

Gidalardaki olast zararli mikroorganizmalar oda si-
cakhdinda hizla ¢ogalir ve bizleri hasta edecek sayiya
ulasabilir, toksin uretebilir.

Hatay: Duzeltelim:

Gida guvenligi agisindan en uygun ¢ozdurme yon-
temleri; buzdolabinda, soguk su icerisinde veya mikro-
dalga finnda ¢ézdurmedir.
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ORDU’DA GIDA GUVENL

4.ET, TAVUK, HINDI, DENiZ URUNLERI

VE YUMURTAYI YETERLI PISIRMEMEK

Yetersiz pisen hayvansal gidalar zararl mikroorga-
nizmalar banndirabileceginden sizi hasta eder.

Hatayr Duizeltelim:

Merkez nokta sicakligi asagidaki tabloda yer alan si-
cakliklara gelene kadar pisirilmelidir.

5.SEBZE VE MEYVELERI YIKAMADAN

KABUKLARINI SOYMAK

Meyve ve sebzeler kabuklarninda zararl mikroorga-
nizmalar ve/veya bazi kimyasallar barindirabilir. Yika-
madan soymak bicak yardimiyla o maddelerin gidaya
bulasmasina neden olur.

Hatayr Duizeltelim:

Soyacak bile olsaniz sebze ve meyveleri akan su
altinda iyice yikayin. Patates, elma gibi sert sebze ve
meyveler icin yikama fircast kullanmanizi tavsiye ede-
riz.

6.ELLERI ETKIN YIKAMAMAK VE TIRNAK

HIJYENINE DIKKAT ETMEMEK

Ellerinizde ve tirnaklannizda bulunan mikroorga-
nizmalar yiyeceklerinize bulasip onlarn guvensiz hale
getirebilir.

Hatayr Duizeltelim:

Yemek hazirlamadan 6nce ve hazirladiktan sonra,
yemekten o6nce, lavabo kullanildiktan sonra, ¢cocugu-
nuzun altint temizledikten sonra vb. eller sabunla en az
20 saniye yikanmali ve durulanmalidir. Tirnak hijyeni
icin tirnaklar duzenli kesilmeli veya uzun kullanmayt
tercih ediyorsanuz fircayla tirmak aralan da yikanmaldar.

7.GIDA ZEHIRLENMESI ACISINDAN RISKLI

GRUPTA OLUP YINE DE RISKLI
GIDALAR TUKETMEK

Bazi bireyler gida zehirlenmeleri acisindan daha
hassastir: 65 yas ve Uzeri kisiler, 5 yasin altindaki co-
cuklar, hamileler, baz1 kronik rahatsizliklan olanlar. Bu
gruptaki kisiler riskli gidalan tuketmeyi tercih etmeme-
lidir.

Hatayr Duizeltelim:

Bu gruptaki kisiler az pismis et ve et Urunleri, pasto-
rize olmamis sut ve sut Urunleri gibi riskli gidalan ke-
sinlikle tuketmemelidir.

8.PISMIS ETI ICERISINDE CiG ET BULUNAN

YA DA BULUNMUS TABAGA KOYMAK,

AYNI KESME TAHTASI KULLANMAK

Cig ette bulunan zararh bakteriler pismis ete bula-
sabilir.

Hatay: Duzeltelim:

Pismis ve ¢ig et Urunleri i¢cin daima ayn tabak, kes-
me maty, kasik, bicak, spatula vb. kullanin. Cig ve pismis
veya tuketime hazir gidalar icin ekipmanlannizi ayinn.

9.GIDAYI TADARAK, KOKLAYARAK BOZUK

OLUP OLMADIGINI ANLAMAYA CALISMAK

Gidadaki zararli mikroorganizmalan tadarak, kok-
layarak anlayamayabiliriz ve varsa bu mikroorganiz-
malann ¢ok az1 bile tadina bakma sirasinda sizi hasta
edebilir.

Hatay: Duzeltelim:

Gidalan uygun sicaklik ve surede saklayin. Daha
uzun sure ve veya uygun olmayan sartlarda saklanmis
gidalann tadina bakmayin.

10.YIYECEKLERI BUZDOLABINA KOYMADAN

ONCE UZUN SURE ODA SICAKLIGINDA

BIRAKMAK

Gidalann buzdolabt disinda 2 saatten fazla birakil-
mast uygun degildir, zararh mikroorganizmalann ¢o-
galarak hastalik yapacak saytya ulasmasina neden olur.

Hatay: Duzeltelim:

Yemekleri pistikten sonra 2 saat icerisinde buzdola-
bina alin. Eger ortam sicaklign 30 derece ve Uzerindey-
se bu sureyi 1 saatle sitnirlandinn.

11.TUZ, BAHARAT GIBI GIDALARI ELLE ALMAK

Ozellikle ¢ig hayvansal qidaya dokundugumuz ve
yikamadigimiz elimizle aldigimiz tuz ve baharatlara
mikroorganizmalan bulastirabilir, daha sonra o tuz ve
baharati baska gidada kullanarak o mikroorganizmalan
baska gidalara da bulastirabiliriz. Bu mikroorganizma-
lar salata gibi pisiriimeden tuketilen qidalar aracihgiyla
bizi hasta edebilir.

Hatay: Duzeltelim:

Tuz ve baharatlar bir kasik yardimyla eklenmeli. Cig
hayvansal gidaya dokunduktan sonra ellerimizi en az
20 saniye yikamadan baska bir ekipmana, gidaya do-
kunmamal.




GIDA GUVENILIRLIGI
VE KALITESI ICIN
SOGUK ZINCIRIN ONEMI

Merve Nur COLAK
Yiiksek Gida Miithendisi
Ordu Tarim ve Orman Midiirliigii

Son yillarda gida guvenilirlidi, hijyen ve sanitasyon
ile ilgili kavramlara verilen énem surekli olarak art-
maktadir. Bu d&nemin artmasinda gida kaynakh olusan
hastaliklar, saglikh beslenme anlayisi, uluslararast stan-
dartlara uygunluk baslica sebepler arasinda sayilabil-
mektedir. Gida kaynakl hastaliklann ortaya ¢ikmadan
engellenmesi ile gidalarin depolama ve islenmesi ile
ilgili sureclerin basarih bir sekilde yurutulmesi gida gu-
venligi sayesinde gerceklestirilebilmektedir. Bir sitem
olarak gida guvenligi, gida kaynakl hastaliklan onle-
mek amaciyla uygulanmast gerekli bir dizi rutinleri
icermektedir.

Gida maddelerinin fiziksel, kimyasal ve biyolojik et-
menlerden dogabilecek olumsuz durumlara karst ko-
runmast amaciyla genel olarak 6ngdérulen prosedur
seklinde ifade edebilecedimiz qida guvenligi; insan
saghdr acisindan son derece 6nemli bir unsur olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Yiyecek icecek isletmelerinin
temel sorumlulugu gidayr guvenli bir sekilde tedarik,
depolamak, Uretmek ve sunmaktir. Gida isletmelerinde
guvenli gida Uretiminin gerceklesebilmesi ise uygun
hammadde temini, dogru nakliye, saglkl isleme, per-

sonel egitimi ve i¢ denetim ile mumkun olabilmektedir

GUnluk olarak tukettigimiz besinlerin buyuk kismu
yakin ¢cevremizde uretilmez. Pek codu farkh yerlesim
yerlerinde uretilerek tum dunyaya o noktadan dagiti-
li. Gidada surdurulebilir gesitlilik saglayabilmenin tek
yolu, Uretimlerin Uretim yerlerinden farkli noktalara da-
gitilmasidwr. Bu yuzden gida endustrisinde hi¢c durma-
yan, hizh tedarik zincirleri gbrev yapar.

Tukettigimiz gidalarimizin buyuk bir bolumu, uy-
gun olmayan sartlara maruz kaldiginda bozulabilen/
besin dederini kaybedebilen yapidadwr. Uygun olmayan
sartlarin en buyuk bolumunu uygun olmayan sicaklik-
lar olusturur.

Et, sut, balik ve donmus urunler gibi hassas gidalann
korunmasinda “Sicaklik” ¢ok énemli bir parametredir.
Sicaklik degisimleri, mikroorganizmalann uUremesine
neden olarak urunlerin fiziksel, duyusal ve kimyasal ya-
pilannin bozulmasina sebebiyet verir. Bu nedenle mik-
roorganizmalarin Urememesi ve gidalarin tazeliginin
bozulmamast i¢in soguk zincirin Uretimden tuketime
kadar ki tum asamada kirilmamast gerekir.
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Gida guvenligi acisindan degerlendirildiginde; so-
guk zincir, soguk ortamda muhafaza edilmesi gereken
urunlerin; uretiminden nakliyesine, depolanmasindan
teshirine kadar tum asamalarda “gida guvenligi” ile ilgili
kriterlere uygun olmasit ve urunun o6zelligini korumast
icin “soguk muhafaza” ve "soguk tasima’ gibi zorunlu
islemlerin gerceklestiriimesi seklinde tarnimlanabilir.
Soguk zincirin amaci, gidayt uzun sure saghkl bir se-
kilde korumak ve gidanin tuketicinin saghigini olumsuz
bir sekilde etkilememesi icin gerekli tedbirleri almaktr.
Soguk zincirin 6zellikle soguk ortamda bulundurulma-
st gereken gidalar icin yasal bir zorunluluk oldugunu
belirtmek de gerekir.

Artan dunya nufusunun taleplerini karsilamak icin,
2050 yiina kadar, kuresel gida uretiminin %60 oranin-
da artinlmast gerekirken, gunumuzde Uretilen toplam
gidanin Ucte birinden fazlas: israf edilmektedir. Gida
israfinin buyuk bir bolumu, gelismis Ulkelerde peraken-
de ve tuketim asamalannda, gelismekte olan ulkelerde
ise depolama ve nakliye asamalarnnda gorulmektedir.
Turkiyede gida kayiplarinin énemli bir nedeni soguk
zincirin uygulanamamasindan kaynaklanmaktadiwr. Bu
durum hem insan saghgina hem ulke ekonomisine za-
rar vermektedir.

Soguk zincir yonetimi, gida guvenligini ve kalitesini
saglama acisindan kritik bir 6Gneme sahiptir.

Soguk Zincir Yonetiminin Onemini

Vurgulayan Bazi Noktalar:

1.Mikrobiyal Biuyumenin Kontrol

Altinda Tutulmasi

Dusuk sicakliklar, mikroorganizmalann buyumesi-
ni yavaslatir veya durdurur. Soguk zincir ydnetimi, gi-
dalardaki mikrobiyal buyumeyi kontrol altinda tutarak
gida kaynakli hastaliklann yayilmasinu énler.

2.Besin Degerlerinin Korunmasi

Sicaklik dedgisiklikleri, gidalardaki besin degerlerini
olumsuz yonde etkileyebilir. Soguk zincir yonetimi, gi-
dalann taze kalmasini ve besin degerlerinin korunma-
s saglar.

3.Tazelik Ve Kalitenin Korunmasi

Soguk zincir yénetimi, gidalann tazeligini ve kalite-
sini uzun sure boyunca muhafaza etmeyi saglar. Bu da
tuketicilere daha iyi bir Urun sunar ve israfi azaltir.

Basarili Bir Soguk Zincir Yonetimi icin Adimlar:

1.Uygun ekipman ve altyapinin saglanmasi

Soguk zincir yonetimi icin uygun depolama alanlar,
sogutma sistemleri, izleme cihazlan ve tasima araclan
gibi ekipmanlann kullarilmast gereklidir. Bu ekipman-
lanin duzenli olarak bakimi yapilmal ve kalibrasyonlan

KAYNAK: [

kontrol edilmelidir.

2.S1caklik Kontrolui ve izleme

Gidalann uygun sicaklik arahiginda tutulmast hayati
oneme sahiptir. Sicaklik izleme cihazlanyla surekli ola-
rak sicaklik takibi yapimal ve kayitlar tutulmalduir. Si-
caklikta herhangi bir sapma oldugunda hizl mudahale
edilmelidir.

3.Egitim ve Personel yonetimi

Soguk zincir yonetimi, egitimli personelin varhigini
gerektirir. Personelin sicaklik kontrolt, hijyenik uygu-
lamalar ve acil durum planlamast gibi konularda egi-
timli olmast dnemlidir. Ayrnca, personelin duzenli ola-
rak saglik kontrollerinden gecmesi ve hijyen kurallanna
uymast saglanmaldar.

4 Kalite Kontrolu

Kalite kontrol prosedurleri, gida uretim ve dagitim
sureclerinin her asamasinda uygulanmaldir. Gidalann
gérunumu, koku, tat ve teksturu gibi 6zellikleri duzenli
olarak kontrol edilmeli ve kayit altina alinmalidur.

Gida endustrisi finansal hacmi disinda direkt olarak
tuketici saghdr ve beslenme acgisindan artan nufusla
birlikte arz talep dengesi ile de ilgilidir. Beslenme ha-
yatin devamliigi konusunda en temel islevlerden biri
olmakla beraber gidaya ulasabilmek ve &zellikle tanm
toplumlarinin olusmasindan sonra giday: kaliteli ve gu-
venli sekilde muhafaza edebilmek tarih boyunca karsi-
lasilan problemler olagelmistir. Giadalarda mikrobiyolo-
jik ve biyokimyasal aktiviteler sonucunda gerceklesen
bozulmalar ve kalite kaywplan gerek tuketici saghdu
acisindan onemli riskler teskil etmekte gerekse cid-
di ekonomik kaywplara neden olmaktadir. Bu kayiplan
minimize etmek ve gidanin kalite ve besin kayiplanna
maruz kalmasint minimize ederek muhafaza edilebilir-
ligini en uzun sureye cikarmak icin en cok kullanilan
yontemlerden ikisi sogutma ve dondurma ydntemle-
ridir. Urlin sicakhdm mikrobiyal ve biyokimyasal faa-
liyetlerin en dusuk degerlere indirilecedi ve hatta en-
gellenecedi degerlere dusurerek, ayrica mikrobiyal ve
biyokimyasal faaliyetlerin olusumunda temel rolu olan
gidanin su aktivitesi degerini dusurerek urunlerin gu-
venli ve kaliteli olarak muhafazasini saglayan bu yon-
temler ekonomik ve endustriyel acidan oldugu kadar
tuketici saghdr acisindan da dnemli oldugundan Uru-
nun hammaddeden sofraya ulagsmasina kadar olan su-
rede uygulanacak soguk yénetimi ureticiler, tuketlilcller
ve otoriteler icin buyuk onem arz etmektedir.

Soguk zincir “tarladan catala’ bir butundur ve tuke-

tici de dahil olmak Uzere gida guvenilirliginin saglan-
mast zincir boyunca tum taraflanin sorumlulugundadur.
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DUYGUSALLIGI

Prof. Dr. Aziz EKSI

Gida tercininde oncelikli faktorun saghk oldugunu
sdyleriz ama buna uydugumuz tartismalidir. Cunku tUu-
ketici anketleri, gida tercihinde éncelikli faktorun lezzet
oldugunu gosteriyor. Bunda sasilacak bir sey de yoktur.
CuUnku qgida ile ilk iliskimizi, renk ve koku gibi duyusal
ozellikleri Uzerinden kuruyoruz. Eger bu acidan bege-
nimizi kazanmazsa zaten satin almiyoruz veya tuket-
miyoruz.

Duyusal ozelliklerin (renk, bicim, doku, kivam, tat,
koku) tumu 6onemlidir ve birbiri ile de iligkilidir. Fakat
gida deyince akla ilk gelen duyusal &zellikler, tat ve ko-
kudur. Bu ikili genellikle birlikte algilanwyor ve ortaklasa
etkileri lezzet (flavor) olarak tanumlanuyor.

Tat, ¢cdzUnen bilesiklerin dili uyarmast ile fark edilen
ozelligidir. Koku ise ucucu bilesiklerin burun boslugun-
dan gecerken veya cigneme swrasinda gidadan serbest
kaliyorsa genizde fark edilen 6zelligidir. Genizdeki al-
glama aroma olarak tanimlansa da, koku ve aroma
genellikle aynu algilamay1 tanimlamaktadir. Normal si-
caklikta koku bilesikleri ucucu iken tat bilesikleri ugcucu
degildir.

Dil Uzerinde on bin dolayinda tat reseptéru vardir.
Bunlara tat tomurcugu veya papilla da denilmektedir.
Dil yuzeyindeki sivida ¢ozunen tat bilesikleri papillayt
uyarmakta ve bu uyan sinir adi ile beyine iletilmektedir.
Papillalar surekli uyarnldig ve yiprandidi icin iki haftalik
araliklarla yenilenmektedir. Burnun arka boélgesinde ise
yaklastk on milyon dolayinda koku reseptdru vardur.
Koku bilesikleri reseptdrde degismeye yol agmakta ve
degisim sinir adi beyine iletilmektedir. Koku algilama
sistemi; kokunun niteligine (hangi koku) karst cok du-
yarhd, fakat koku yogunlugunu (ne kadar yogun) ta-
nimlamakta yetersizdir.

Tatli, eksi, tuzlu ve act olmak uzere bashca 4 farkh
tat tonu vardwr. Bunlann dil Uzerinde daha iyi algilandigu
bdlgeler farkhidir. Tath dilin ucunda, eksi iki yaninda, act
ortasinda/arkasinda, tuzlu ucunda ve iki yaninda algi-
lanmaktadir. Tath ve tuzlu genellikle kolay aywrt edilir-
ken eksi ve acinin ayurt edilmesi daha zordur. Algilama
onceligi; aci> eksi> tuzlu> tath sirasiu izliyor. Ayrica
umami diye tanimlanan besinci bir tat tonundan s6z
ediliyor. Ancak bunun asal bir tat tonu olup olmadigi
tartismaldr.
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Tath bilesiklerin tipik 6megi sekerlerdir. Ancak se-
kerlerin bagu tatihidt birbinden farklhidir. Fruktoz diger
sekerlerden daha tathdir. Sakkarozun tathdr 100 ola-
rak alinrsa, fruktozunki 115, glukozunki 69, laktozunki
39dur. Yogun tatlandinicilardan aspartam sakkarozdan
100 kez, steviol 300 kez, sakkarin 500 kez daha tathdur.

Tuzlu bilesikler asid ve bazlann birlesmesi ile olus-
maktadir. En bilineni, mutfak tuzu da denilen sodyum
klorur (NaCl) dur. Tuzlu tat, hem katyona (Na) hem de
anyona (Cl) baghdir. Ancak tadi act (magnezyum sulfat)
ve tath (berilyum asetat) olan tuzlar da vardur.

Eksi bilesiklerin tipik &zelligi ortama hidrojen (H)
iyonu vermesidir. Dolayisi ile bunlar gidalarda dogal
olarak bulunan (sitrik, malik) veya fermantasyonla olu-
san (laktik, asetik) asitlerdir. Asitlerin bagh eksiligi de
birbirinden farklidir. Sitrik asidin eksiligi 100 olarak ali-
nwrsa laktik asidinki 130, malik asidinki 90'dwr. Gidanin
eksiligi pH degeri ile zit iligkilidir. Yani pH degeri ne ka-
dar dusukse gida o kadar eksidir. Limonun pH degeri
2.2 iken domatesinki 4.5, ekmedginki 5.5, sutunki 6.5,

KAYNAK:

baliginki 7.0 dolayindadur.

Aci bilesiklerin tipik 6rnedi tonikteki kinindir. Zeytin-
deki oleuropein, hardaldaki sinigrin, caydaki teobromin
ve kahvedeki kafein de acidir. Buna karsiik kirmizi bi-
berin kapsaisin kaynakl etkisi gercekte act dedil, yakici/
1siict olmalhdwr.  Bu yanilsama, karabiberdeki piperin
ve zencefildeki zingeron icin de gecerlidir. Nanedeki
mentol ise bunlann tam zitti bir etki (serinletici) goés-
termektedir.

Umami bilesiklerin tipik érnegi MSG ve “¢in tuzu”
diye de bilinen mono-sodyumglutamattir. Bu tat dzel-
likle ancuvez, parmesan, domates kurusu, mantar gibi
gidalarda belirgindir.

Tatlara yakinhgumizin ayni olmadigi da bir gercek-
tir. Tath ile dogustan tarusik gibiyiz. Tuzluyu ve eksiyi
sonradan deneyimliyoruz. Aclya tepkimiz eskiden beri
olumsuz. Oyle ki; availik/toplayiciik déneminde zehirli
diye aci qidalardan kaginmisiz.

VUcuttaki tuz duzeyi azaldiginda (terleme, tuzsuz
diyet vb) tat algilamast zayifliyor. Ancak vuicutta tuz
dengesi saglandiginda algillama normale ddnuyor.
Bazi kisiler bazi tatlan algilamayabiliyor. Buna tat kérlu-
gu deniliyor. Bazi reseptdrler bazi tatlan yanlis algilaya-
biliyor. Eksinin aci olarak algilanmast gibi. Buna da tat
yanilsamast ad veriliyor.

Gidalardaki koku bilesigi miktan dusuktur. Genellik-
le 1 kg'da 10-15 mg arasinda degisiyor. Fakat koku bile-
sigi sayist oldukca fazladwr. 2013 yilina kadar gidalarda
saptanan koku bilesigi sayis1 8.000'dir ve tahmin edilen
bunun 10.000 dolayinda oldugudur.

Baz1 koku bilesikleri gidada dogal olarak bulunur-
ken(birincil), bazilan sonradan, proses ve depolama si-
rasinda olusmaktadir(ikincil). Ozellikle pisirme, kavur-
ma, fermantasyon, olgunlastirma prosesleri gidadaki
aroma maddesi sayisinu artirmaktadir. Ekmek, peynir,
tarhana, cay, sarap, bira bu gidalann tipik érnekleridir.

Ote yandan her bilesigin, bulundugu gidanin aro-
masina katkist ayni degildir. Bazilan gidanin karakte-
ristik aromasinin olusumunda daha etkilidir. Bunlara
anahtar koku veya karakteristik aroma deniliyor. Or-
negin; bezaldehit bademin, oktenal mantann ve sitral
limonun tipik aroma bilesenidir. Fakat bu her gida i¢cin
gecerli degildir. Baz1 gidalann aromast ¢ok sayida bile-
sigin birlikte katkist ile olusuyor. Kahve, bira, cay gibi...

Bu katkwy1 belirleyen, o bilesigin gidadaki miktan de-
gil, qidadaki miktarinin (Cx) esik degerine (Ax) orarudur.
Bu oran aroma degeri (AV=Cx/Ax) olarak tanimlanmak-
tadur. Bilesigin esik degeri (fark edilme konsantrasyonu)
ne kadar dusukse aroma dederi o kadar yuksek ve aro-
ma degeri ne kadar yuksekse gidanin aromasina katkist
o kadar fazladur.

Aroma bilesiklerinin bir de lezzet &tesi etkileri var-
dir. Ornegdin; muzun tipik aroma bileseni (izo-penti-
lasetat) bizi kendisine baglarken, soganinki (tiyo-pro-
panal-S-oksit) gdziumuzlu yasartmakta, sarimsaginki
(dipropenil-disulfit) diger insanlan bizden uzaklastir-
makta, kekiginki(timol) ise bizi sanki kirlarda dolastir-
maktadur.

https://gidabiliminotlari.com/2018/01/05/gidalarin-duygusalligi/
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AKRILAMID OLUSUMU

Pinar ORAL
Gida Miihendisi
Ordu Tarim ve Orman Miudiirltigii

Akrilamid, yapisinda vinil grubu bulunan, suda ¢o-
zUnur bir monomerdir. Insanlar icin muhtemel kanse-
rojen olarak siniflandinldigindan, son yillarda yuksek
sicaklik uygulanan gidalarda akrilamid olusumu dikkat
cekmekte ve bu konu ile ilgili calismalar giderek 6nem
kazanmaktadr.

Akrilamid, poliakrilamid sentezinde kullanilan mo-
nomerlerden biridir. Akrilamid, monomer ve polimer
(poliakrilamid) olmak Uzere iki farkh formda buluna-
bilmektedir. Monomer yapidaki akrilamid toksik ozellik
gostermekteyken, polimer yapidaki akrilamidin toksik
ozellik gostermedidi belirtilmistir. Kagit, boya, kozmetik
urunleri akrilamidin sikga kullanildigt alanlar arasinda-
dir. Akrilamid ayni zamanda igme suyunun aritilmasin-
da, kirli suyun temizlenmesinde kullanilmaktadir.

Akrilamid karbonhidrat¢a zengin gidalann isitilmast
sonucu olusur. Yapian ¢alismalar akrilamidin kansere
yol actigint géstermistir. Bu nedenle IARC (Uluslararast
Kanser Arastirma Ajanst), akrilamidi insanlar i¢cin muh-

temel kanserojen madde olarak siruflandirmustir.

Akrilamid olusumunda birden fazla yol vardwr. En
onemli yol asparajin amino asidiyle indirgen sekerler
arasinda olusan Maillard reaksiyonudur. Maillard re-
aksiyonu, karamelizasyon gibi enzimatik olmayan es-
merlesmenin bir gesididir.

Nisan 2002 yilinda Stockholm Universitesinden bir
grup arastirmact super marketlerden 130'dan fazla or-
nek toplayarak akrilamid olusumunu incelemislerdir.
Arastirma sonucunda, karbonhidrat¢a zengin gidalann
120 °C'nin Uzerindeki sicaklikta muamele edilmesi so-
nucu akrilamid olustugunu duyurmusglardir.

Yuzyilardir gidalarin besleyici ve duyusal ozellikleri-
ni yilestirmek veya korumak igin tuketimden 6nce gi-
dalara 1sil islem uygulanmaktadir. Yapilan ¢alismalar 1su
islemin olumlu etkilerinin yaru swra akrilamid, HMF ve
heterosiklik aminler gibi toksik bilesiklerin olusumuna
da neden oldugunu gostermistir.




Hamur isleri, patates kizartmasi, patates cipsi,
bisklivi, kahve ve kahvaltiik tahil Urtinleri gibi yaygin
olarak tuketilen gidalarda akrilamid kimyasalina
rastlanmasi bilimsel camiada ciddi bir endiseye sebep
olmus ve bu maddenin gida yoluyla alim miktarnni
ve saglik Uzerine potansiyel etkilerini degerlendirmek
amactyla calismalar yapiumaya baslanmistir. Yapilan
calismalarda akrilamidin insanlarda nérotoksik etkileri;
hayvanlarda ise noérotoksik, genotoksik, karsinojenik ve
ureme sistemi Uzerine toksik etkileri gdzlemlenmistir.
Monomerik yapidaki akrilamidin hayvanlarda sinir
sistemine zarar verdigi ve memeli hayvanlarda
kanserojen ve mutajen etki gésterdigi belirtilmektedir.

Akrilamidin insan vucuduna girisi sindirim yoluyla
ve deriden emilimi ile gerceklesmektedir. Organizmaya
girdiginde enzimatik reaksiyonlarla glisidamide
dénusmektedir. Glisidamid, akrilamidin zararlannn
degerlendirilmesi acisindan anahtar bir role sahiptir;
cunku akrilamid, toksik etkilerinin buytk bir kismini bu
madde aracihidiyla gostermektedir.

Akrilamid miktarlan yUksek sicaklik uygulanarak
uretilen ve hazirlanan c¢esitli gidalarda iz miktarlardan
4000 pg/kg duzeylerine kadar genis bir degisim
gostermektedir. 100-120°C Uzerinde 1s1 uygulamasiyla,
akrilamidin en yuksek duzeyi karbonhidratca zengin
gidalarda (100-4000 ug/kg) ve en dusuk duzeyi
proteince zengin gidalarda (<100 ug/kg) bulunmustur.
Herhangi bir 1sil islem gdérmemis gidalarda akrilamid
bulunmamakta veya ¢ok az (<10 ug/kg) bulunmakta,
suda haslanan veya bol sulu ortamlarda pisirilen
gidalarda ise oldukca dusuk duzeylerde (<30 ug/kg)

olusmaktadir. Akrilamid duzeyleri gida kategorileri ve
ayni sartlarda uUretilmis Urun gruplan icinde onemli
farkliliklar gostermektedir.

Pisirme suresi ve sicakhign ile akrilamid olusumu
arasinda dogrusal bir iliski olmakla birlikte ayri gida
tiplerinin farklhi Urtnleri veya ayni urunlerin farkh
tarinlerde Uretilmis olanlan arasinda bile akrilamid
icerigi bakimindan farkliiklar gorulmektedir. Gidanin
ozellikle sahip oldugu asparajin ve indirgen sekerler
yonunden bilesimi, turt, saklama kosullan, dénemsel
degisiklikler de akrilamid miktarn Uzerine farkliliklara yol

acmaktadir

Farkh Gidalardaki Akrilamid Miktarlan

Akrilamid  karbonhidratca  zengin = qidalann
kizartilmasi, kavrulmast ve finnlanmast swrasinda

yuksek miktarlarda olusurken; haslanmalan swrasinda
olusmamaktadir. Cig ve sl islem uygulanmamis
gidalarda akrilamid olusumu gorulmemistir.

Akrilamidin en fazla bulundugu qidalar; patates
cipsi (50-3700 ug/kg), patates kizartmast (<10-2300 ug/
kg), musir cipsi (100-935 ug/kg), bisklivi, kraker ve tost
edilmis gevrek unlu mamuller (<10-3000 ug/kg), ekmek
ve benzeri unlu mamuller (<10-430 ug/kg), kahvaltiik
tahillar (<10-1000 ug/kg) ve kahvedir (30-1000 ug/kg).
Bu gidalann disinda; kavrulmus badem (260 ug/kg),
kuskonmaz (143 ug/kg), aycicedi cekirdedi (66 ug/kg),
soya fasulyesi (25 ug/kg), findik ve findik ezmesi (64-
457 ug/kg), kaplamal yer fistignh (140 ug/kg) (10), bebek
ve kucuk cocuklar icin uretilen kekler (633 ug/kg) ve
tahil icerikli Urtinlerin (131 ug/kg) de akrilamid igerdigi
bildirilmektedir.




TUBITAK1n Turkiye'deki bazi gidalardaki AA tespiti;
piring pilavi, tahin helvasy, kebap, doner, 1zgara ve
cavdar ekmeginde O&lculebilir dederin altinda olup
patates kizartmast ve cesitli finrncilik urtnlerinde ise en
yuksek oranlardadir. Turkiye'de bu isi TUBITAKa bagh
Marmara Arastirma Merkezi (MAM) Ustlenmistir.

Turkiyedeki AA taramalannda evde yapilan
kizartmayaoranlataze patatesinsoyularak dograndiktan
sonra isleme alinmasina gére dondurulmus patateste
¢cok daha yuksek miktarda akrilamid olustugu
saptanmustir.

Turk halkinin en c¢ok tukettigi ekmedin kabuk
kisminda da akrilamid bulundugu, ekmek icinde ise
akrilamid olusmadigi saptanmustir.  Yukselmis AA
duzeyleri evde pisirilmis qidalarda ve diger gqidalarda
ayni miktardadur.

Ulkemizde TUretilip tiketilen qidalann akrilamid
icerikleri coktan aza dodgru su sekilde swralanabilir:
krakerler > patates cipsi > biskuviler > kekler > bebek
besinleri > musir cipsi > kurabiyeler > kahvaltilik
tahullar > ekmekler > 1zgaralar > sebzeler > gofretler >
cikolatalar. Turk kahvesinde AA orant 29-75 ng/g olarak
tespit edilmistir.

Akrilamidin tahil ve tahil Urunleri ile patates gibi
karbonhidrat bakimindan zengin gidalarda yagda
kizartma, finnda pisirme veya kavurma gibi nem
miktarimin  dusuk, ancak sicakhigin yuksek oldugu
1sil islemler swasinda olustugu dikkate alindiginda,
kavrularak uretilen badem ve nohut vb. kuruyemislerde

KAYNAK:

de akrilamid olusumu kacinilmaz gorunmektedir.
Kavrulmus qidalann akrilamid igerikleri Uzerine
ulkemizde birkag calisma yayimlanmustir.

Gidanin  bilesimini, proses kosullanni, pH'y1
degistirerek akrilamid olusumunu azaltmak
mumkundur. Calismalardan elde edilen verilere gore
gidalarda akrilamid icerigini azaltabilmek amacuyla;

*Prosesin izin verdigi ol¢cude kizartma ve firinlama
sicaklik ve suresini kisaltmak, derin yagda kizartma
yapmaktan kacinmak,

eAsparajin amino asidi icerigini azaltmak amaciyla
asparajinaz enzimi ilavesi yapmak,

*YlUzeyden asparajini ve sekerleri uzaklastirmak
amaciyla patatesleri ik suda bekletmek, patatesleri 80
°C'nin altindaki sicakliklarda depolamak,

epH'NIN dusurulebilmesi amaciyla sitrik asit vb.
asitleri gida formulune dahil etmek,

Unlu mamullerin Uretiminde kimyasal kabarticilarnin
kullanimu yerine maya fermantasyonunu tercih etmek,
amonyum hidrojen karbonat yerine sodyum hidrojen
karbonati kullanmak,

eMaillard reaksiyonunun azaltilabilmesi icin sulfit
gibimaddeleri eklemek, gida Ureticilerine ve tuketicilere
Onerilebilecek yollardur.

Bununla birlikte asin derecede akrilamid alimina
maruz kalmamak amaciyla meyve ve sebzelerce
zengin bir beslenme aliskanhginin gelistiriimesinde
fayda vardur.

https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file/797359

https://www.gidadernegi.org/TR/Genel/24093444834ed.pdf?DIL=1BELGEANAH=527056DOSYA
SIM=240934448.pdf

https://www.gidadernegi.org/TR/Genel/240934573c199.pdf?DIL=1BELGEANAH=52705DOSYA

SIM=240934573.pdf

https://dergipark.org.tr/en/download/article-file/1186426
https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file/566503
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BILIYOR MUSUNUZ?

Gidalarda yalmizca giivenilir oldugu bilimsel acidan
v kanitlanmis Gida Katka Maddelerinin kullanimina izin
verilmektedir.

Gida Katks Maddeleri gidalarda belirli bir teknolojik amacg
v (or; kivam artirici, asitligi duzenleyici vb.) dogrultusunda
kullanilmaktadir.

Hangi gidada, en fazla hangi diizeyde Gida Katlo
v Maddesinin kullanilabilecegi Tiirk Gida Kodeksi mevzuati
ile diizenlenmektedir.

Avrupa Birligi diizeyinde giivenilir oldugu kanitlanarak
v onay almis Gida Katki Maddelerinin her birine “E kodu” (6r;
Sorbik Asit E-201) tanimlanmaktadir.

v Gidalarda kullanilan Gida Katki Maddelerinin, iiriin etiket
bilgilerinde belirtilmesi zorunludur.

Risk esasina gore belirlenen siklikta numune alinan
v gidalardaki Gida Katki Maddeleri diizeylerinin mevzuata
uygunlugu Bakanlikca diizenli olarak kontrol edilmektedir.
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GIDA AMBALAJ

MALZEMELERI

Nurkan KURT
Ziraat Miihendisi
Ordu Tarim ve Orman Midiirliigii

Ambalaj, gudalann raf émrunu uzatmak, uygun
kosullarda depolanmasint  saglamak ve gidalan
tuketiciye ulasincaya kadar diger bulasanlardan
koruyabilmek ve hijyen saglamak i¢in vazgegilmez
bir Urindur. Ulkemizde gida ambalaj malzemeleri
Tuk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeler Yonetmelidi ve ilgili tebliglerde belirtilen
sartlan saglamahdur.

Bir gida ambalajy;

- Uriinui temiz tutmal ve kirletici maddelerin qidaya
bulasmasina engel olmalidir.

- Besin kayiplanni en aza indirgemelidir.

- Urliniin tasmmasy, daditmu ve rafta tutulmast
strasinda koruyucu olmaldur.

- Icerdigi trtinti fiziksel ve kimyasal tehlikelere karst
korumahdur.

- Uzerinde qidanin icerigi, muhafaza ve kullanm

kosullarin belirten bir etiket bulunmahdr.
- Kolay kullarulabilmelidir.
Gida ambalaj malzemeleri mevzuatta;
a) Kagit esash madde ve malzemeler,
b) Metal esash madde ve malzemeler,
c) Cam esasli madde ve malzemeler,

¢)Plastik madde ve malzemeler olarak
siniflandinlmustr.
Kompozit ambalajlar, karton/aluminyum/plastik

yaplar gibi farklh ambalaj malzemesinin bir araya
getirilmesiyle olusan ambalaj malzemeleridir.

Giuda ile temas eden madde ve malzemelerin
etiketlenmesinde uyulmast gereken kurallardan biri;
‘Gada ile temasa uygundur” ifadesi veya ‘corba kasigu’,
“sarap sisesi” ya da "kahve makinesi icin’ gibi madde
ve/veya malzemenin kullanimina 6zgu ifadeler veya
yanda yer alan sembol bulunmalidur.




Aliiminyum, Demir, Kalay

Polimer
Kap

Agag Ahsap

Hammadde Ambalaj Malzemesi Ambalaj
Silika kumu Cam Sige, Kavanoz
Seliiloz Kagit / Karton Kagit Ambalaj, Karton

Aliiminyum Levha ve Folyo, Celik

Plastik Film, Plastik Sise, Plastik

Kutu, Oluklu Mukavva
Kutu, Kapak

Esnek Ambalaj, Sert

Plastik Ambalaj

Palet, Kasa, Sandik

Gida Turuine Gére Ambalajlar:

Stit: Icme sutleri cam siselerde, plastik siselerde ve
karton esasl kompozit kutularda ambalajlanmaktadir.

Peynir: Kalip halindeki peynirler PVDC-Poliviniliden
klorur gibi bariyer film ile kaplanmis plastik filmle
ambalajlanabilir. Dilim halindeki peynirler de PVDC
kaplt pet veya PP (polipropilen) veya PE (polietilen)
filmlerde ambalajlanur.

Yogurt: Cam veya plastik (polistiren veya
polipropilen) kaplar kullanilir. Kapaklar ise plastiktir.

Et ve Et Urtinleri: Taze kirmizi ve beyaz et; kaplama
filmleri (PVC, EVOH/LDPE), tabaklar (PS) veya sert
sert plastik kaplarda ambalajlanir. Dondurulmus et
Urlinleri ise sert plastik kaplarda satilmaktadir. islenmis
et Urunleri termoform plastiklerde; genellikle EVOH,
PVDC ve naylon gibi bariyer katmanli malzemelerle
kaplanmuis sekilde ambalajlanabilmektedir.

Hububatlar: Un icin genelde dokuma torbalar,
kraft kagut torbalar ve polietilen torbalar kullanulir. Tahil
urunleri plastik filmlerde ambalajlanir. Bazt durumlarda
su buhan gegisini geciktirmek i¢in aluminyum folyo
katmanl filmler tercih edilebilir.

Taze Meyve ve Sebzeler: Taze meyve ve sebzeler
plastik filmlerde, modifiye atmosferde ambalajlama
yontemiyle ambalajlanabilirler.  Temizlenmis ve
dilimlenmis olanlar polietilen veya polipropilen
filmlerde vakum ambalajlama ile ambalajlanur. Sogan
icin file/ag gibi malzemeler tercih edilirken kiraz, cilek,
mantar gibi meyve ve sebzeler sert plastik kaplarda
satisa sunulurlar. Ahsap ve plastik kasa ve sandiklar
ise meyve, sebzelerin nakliyesinde sik¢a kullanilan
ambalaj malzemeleridir.

Gida Ambalaj Malzemelerinde Surdurtlebilirlik:

Codu ambalaj, kullanim omrunu tamamladiktan
sonra atik haline gelerek c¢evresel sorunlara yol
acmaktadir. Artan tuketim oranlan ve cevresel tehditler,
ambalaj tasanmlarninda daha surdurulebilir ¢cdzumler
gelistirilmesini  kaginilmaz hale getirmektedir. Bu
nedenle ambalajlann, ¢evreye minimum seviyede
zarar verecek sekilde tasarlanmast dnem tasimaktadir.
Malzeme kullanimini en aza indirecek sekilde tasanmlar
yapimast ve uretimlerin de bu duyarh tasanmlar
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dogrultusunda gerceklestirilmesi, ¢cevrenin korunmast
ve guglendirilmesi agisindan birincil dncelige sahip
konulardan birisidir.

Malzeme miktan azaltilarak uretilen ambalajlar,
sonrasindadakullanimauygunsekilde tasarlanmaktadir.
Surdurulebilirlik kavrami, yalnizca dogal kaynaklann
etkin kullanimiyla sinwrlt bir kavram olmayip atik
miktanimin minimuma indirilmesini ve geri donusum
ile ikincil kullanima elverisli tasanmlar yapilmasinu
gerektirmektedir. Bu yaklasim, dogal kaynaklann
korunmasimin yani sira déngusel ekonomi anlayist
cercevesinde atik yonetiminin optimize edilmesini
de kapsamaktadir. Surdurulebilir bir perspektiften
bakildiginda ambalajlar, hem cevresel etkiyi azaltacak
hem de ekonomik olarak deger yaratacak sekilde
tasarlanmaldur.

Ambalaj malzemelerinin  hammaddesi kadar
islevselliklerini artrmak icin kullanilan katkt maddeleri
de go6zardi edilmemelidir. Ambalaj malzemelerine
mukavemet/sertlik/elastikiyet/agartma/gecirgenlik gibi
Ozellikleri kazandirmak i¢in hammaddeye eklenen
katki maddeleri cevreye verilen zararin boyutunu
artirmaktadur.

Ambalaj atiklannin azaltilmasi;, surdurulebilir
ambalajlamanin énemli bir yénu, ambalajin yasam
déngusu boyunca atiklanin en aza indirilmesidir. Bu;
malzeme kullanimini azaltmak, gereksiz katmanlardan
veya bilesenlerden kacinmak ve hafif tasarimlan tesvik
etmek i¢in ambalaj boyutlannin optimize edilmesini
icerir.

Ambalajlann yalrnuzca tek kullanimlik nesneler dedil,
ayni zamanda yeniden kullanim ve geri dénusum
sureclerinin  bir parcast oldugu unutulmamaldur.
Bireylerin geri dénusum kulturune destek olmast
ve bu bilincin tum topluma yayilmasi, surdurulebilir
bir gelecek icin atilacak énemli adimlardan birisidir.
Bu baglamda cevre dostu, uzun Omurlu ambalaj
¢dzumlerine éncelik vermek surdurulebilir bir gelecek
icin katki saglamak anlamina gelmektedir ve burada
tlketici kimlikleriyle bireylere c¢ok buyuk bir rol
dusmektedir.




Etiketlerle tiiketicilerimizin
vaniltilmasina misaade etmeyecegiz

Tuketicilerin yaniltilmasini dnlemek igin
gidalarin etiketinde, tanitiminda, sunumunda
ve reklaminda kullanilan ifadelere iliskin
yonetmelikte degisiklik yaptik.
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® Temel gdris alan tanimina, 'markanm

blylk yazildig) alan’ ifadesi eklenerek bu
tanimin daha anlasilir olmasi sagland.
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® Gidanin adi ve net miktarinin temel géris ® Birbiriyle karnistirilabilecek bir
alaninda yazilmasi zorunlu hale getirildi. gidanin adinda ve etiketinde,
dzelliklerini tasimadig baska
bir gidanin ach kullanilarak,

® Alkol, seker veya tatlandirici iceren *.... tadinda”, “... lezzeti”,
Urdnlerde, bu bilgilerin punto, stil veya arka “..keyfi” vb. ifadelerin
plan rengi araciigiyla diger bilgilerden kullanilmasi yasaklandi.
acikca ayrilarak yazilmasi zorunlu hale
getirildi.

® Uretiminde tamamen aroma verici Yonetmelik degisikligine
kullanilan bir gidanin etiketinde aroma ile uyum icin gida isletmecilerine
ilgili gergek gida gdrselinin kullaniimasi 31 Aralik 2026 tarihine kadar
yasakland.. gecis suresi verilmistir.

® Tamamen aroma verici kullanilan gidalarda
sadece temsili gorsel kullanilmasina izin
verilerek, gidanin “aromali” oldugunun
gorselin bulundugu her yerde
vurgulanmasi zorunlu hale getirildi.

T.C. TARIM VE
ORMAN BAKANLIGI




ORDU’DA GIDA GUVENLIG

GIDA GUVENILIRLIGINDE
PERSONEL HIJYENININ ONEMI

Gamze YILDIZ
Gida Miihendisi
Ordu Tarim ve Orman Midiirliigii

Gidalar insan yasami ig¢in en temel gereksinimler
arasinda yer alr. Yasamun surdurulmesi, buyume ve
gelisme, saglik ve iyilik halinin saglanmasi, hareket
etme, calisma, dusunme ve o6grenme gibi islevlerin
yerine getirilmesi icin gereken enerji ve besin dgeleri
gidalardan temin edilmektedir.

Dunyada gidayailiskin yasanan sorunlarintemelinde
u¢ neden bulunmaktadiwr; bireylerin ve toplumlann
beslenme aligkanliklann ile diyet o&runtllerinden
dodan beslenme bozukluklan, gida guvencesinin
saglanamamasi, gida guvenliginden kaynaklanan
aksakliklar. Gida guvenligi; saglikh ve besleyici giday
hazirlayabilmek amaciyla ciftlikten / tarladan uretim ile
baslayan gidalann islenmesi, tasinmasi, depolanmast
satist ve tuketimine kadar devam eden her asamada
gerekli hijyen ve sanitasyon kurallanna uyulmasi ile
bireylerde herhangi bir saghk sorunu olusturabilecek
risklerin Onlenmesi olarak tanimlanmaktadir. Gida
guvencesi ise insanlann saglikh ve aktif bir yasam
surdurebilmeleri i¢in yeterli, guvenli ve besleyici gidaya
uygun zamanda ve yeterli erisime sahip olmalandur.
Bu kavramlar birbirleri ile baglantih olup yasanan gida
sorunlarinda ¢ogunlukla bir arada bulunmaktadirlar.

Gida kaynakh patojenlerin neden oldugu hastaliklar
her yil milyonlarca kisiyi etkileyen ve 6zellikle cocuk
Olumlerine neden olan dnemli bir saglik sorunudur.

Gudalann Uretimi, hazirhdi, pisiriimesi ve tuketimi
esnasinda yapilan yanlhs uygulamalar ve meydana
gelen patojen kontaminasyonu gida kaynaklh
patojenlerin neden oldugu hastaliklara yol agmaktadur.

Guda calisanlannin gida hazirlama ve
saklanmasindaki prosedur bilgisi eksiklikleri, gida ile
bulasan hastaliklar, korunma ve kontrol yontemleriyle
ilgili yeterli bilgisinin olmamast gibi nedenlerle gida ile
bulasan hastaliklar guncelligini korumaktadiwr

Tarihsel olarak hijyen kavraminin gelisimine bakacak
olursak; mitolojide, Antik Yunanda tip tannsit Apollon'un
oglu Asklepiosdur. Asklepios'un kizi Hygiea hijyen ve
temizlik tanricasidir. Romalilar hijyen alaninda yenilikler
getirmis; kanalizasyon, su badlantilann ve kaldiriml
caddeler ile hamam ve kaplicalar insa etmislerdir.
Bir ¢calismada, Misirhlann kisisel ve c¢evresel temizlik
hakkinda bilgi sahibi olduklan belirtilmistir. Hijyen
(Hygiene) kelimesi Yunanca “Hygies” den gelmektedir.
Saglk, saglikh yasama anlamina da gelir. Bununla
birlikte saglik bilgisi, saghgin korunmast kavramlarina
karsiik gelir. Turkce'de “Hifzissihha” kavramu ile de
ifade edilebilmektedir. Ferdin veya toplumun saghgimn
korunmast ve gelistirilmesi i¢cin calisan, beslenme,
saglik ve ¢evre konularindaki bilgileri bir sentez halinde
uygulayan bilim daldur.




Personel hijyeni, gida hijyenini dogrudan etkileyen
onemli bir konudur. Hijyenik bir gida uretimi icin
ozellikle egitimli yoneticiler ve iscilerden olusmus bir
ekip calismasi gerekmektedir. Gida hijyenini saglamada
en onemli kosullardan biri personel hijyenidir. Gida
isletmelerinde calisan personel cesitli yollarla qida
maddelerine zararli etkenlerin kontamine olmasina
neden olur. Dolayisiyla halk sagligt tehlikeye girer.

Gida kaynakh hastaliklanin olusmasindaki risk

faktorleriyle ilgili veriler, hastaliklann meydana
gelmesinin cogunlukla  yanlis gda isleme
uygulamalanndan kaynaklandigint  géstermektedir.

Gida isleyicileri arasindaki kisisel hijyen eksikligi, gida
kaynakli hastaliklarin olusmasindaki en cok rapor edilen
durumlardandur. El ve yUzey hijyeni de dnemli katkist
olan faktorlerdendir. Gida kaynakli hastaliklanin yaklasik
%20'si, qidalarla temas eden enfekte bireylerden
kaynaklanmaktadwr. Gidalann mikrobiyolojik kalitesi,
isyerinde c¢alisanlarin hijyeniyle yakindan ilgilidir.
Cunku isyeri calisanlan gidalardaki hem saprofit hem
de patojen mikroorganizmalann potansiyel kaynagini
teskil eder. Gida kaynakh hastalik riski, el ve yuzeylere
temastan ve her ikisindeki kirlilik seviyesine bagl
olarak olusmaktadir. Bircok calisma, S. aureus, E. coli
ve Salmonella spp. bakterilerinin ilk temas sonrasinda,
elde ve yuzeylerde, saatlerce ya da gunlerce yasadigini
gostermektedir.

Personel Hijyeninde Genel Sartlar

-Isyerlerinde calisan kisiler temizlik ve hijyen
kurallanina uymak zorundadirlar.

-Isyerlerinde calisan kisiler uygun, temiz is kiyafetleri
ve koruyucu giysiler (bone, maske, galos, eldiven vb.)
giymelidir. Bu giysiler kolay temizlenebilir olmal ve
temiz tutulmaldur.

-Sokak kiyafeti ve sokak ayakkabilan ile uUretim
alanina girilmemelidir.

-Is kiyafetleri isyeri disinda giyilmemelidir.
-Erkeklerde saclar tercihen kisa olmal,
olmamaldwr. Saclar mutlaka bone iginde t

Jretim ve hazirlama islerinde ger

sakal

Vi

g

alu -

biyiklilarda mutlaka agiz maskesi kullanimahdir.

-Kisisel esyalar ve giysiler qidalann islendigi
alanlarda bulundurulmamaliy, uUretim alaninda hicbir
taki takilmamalidir. Ayrica bunlarla ilgili uyanci levhalar
bulundurulmalidur.

-Gudalarla tasinma ihtimali olan bir hastalign veya
bulasici yara, deri enfeksiyonlan ve ishal gibi hastaligu
olan kisilerin isyerinde calismasina izin verilmemelidir.

-Calisanlann el kesiklerinde mavi renkli yara band
kullarimu tercih edilmelidir.

-Calisanlar icin dinlenme bdlumleri ve sosyal
tesisler uretim/isleme/hazirlama/sunum birimlerinden
ayn bir yerde olmaldur.

Personel Hijyeninde El Hijyeni

-Taki ve kol saati takilmamaldur.

-Calisan personelin tirnaklan kisa ve temiz olmahdir.
Oje ve yapay tunak kullanilmamahdir.

-Eller iyice yikanmali ve dezenfekte edilmelidir.

-Tuvalet sonrasinda eller iyice ylkanmalh ve
dezenfekte edilmelidir.

-Koruyucu eldivenler zamaninda yenileri ile
degistirilmelidir. Uretim/isleme/hazirlama/sunum giris
noktalaninda bol miktarda bulundurulmaldur.

-Uretim/isleme/hazirlama birimlerinin giris yerlerine
mumkun olmast halinde dezenfektan kuvetleri
konmaldur.

isyeri Davranis Kurallan

Calisanlar asagidaki davranis kurallanna uymak
zorundadr:

-Mamullere
aksinlmamaldur.

-Uretim/isleme/hazirlama alaminda herhangi bir
sey yenilmemelj, i¢cilmemeli ve sakiz cignenmemelidir.
isyerinde sigara icilmemelidir.

-Uretim/isleme/hazirlama  alaninda  giyilen s
elbiselerinin cepleri ve dugmesi olmamalhdir.

-Eller isyeri elbiseleri ile kurulanmamahdur.

-Mamullere sadece yikanmus ve dezenfekte edilmis
eli as edilm v

dogru oksurulmemeli ve
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Personel Egitimi

-Personele gida mevzuaty, tehlike analizi ve kritik
kontrol noktalar/HACCP ilkeleri veya iyi hijyen
uygulamalan ve calisma alanu ile ilgili konularda gerekli
egitim verilmeli ve kayitlan tutulmalhdir.

-Uretimin  hijyen kurallanna uygun bicimde
yapimast ve kisisel hijyen konusunda personelin
surekli egitim almas: saglanmaldar.

-Isyerinin bir egitim plant olmal ve bu planda yl
boyu yapilmasi planlanan egitimlerinisimlerive tarinleri
belirtiimelidir. Ozellikle hijyen egitimleri yida en az
bir kez tekrarlanmali ve planda siklidu belirtilmelidir.
Egitim verilmesinin saglanmasindan isyeri yetkilisi
sorumludur. Egitim hizmeti ile ilgili Bakanliklardan,
isyerlerinin baglh oldugu meslek kuruluslanindan
(TESK, Turkiye Lokantaciar, Kebapcilar, Pastacilar ve
Tathcilar Federasyonu gibi), meslekle ilgili sivil toplum
orgutlerinden veya universitelerin ilgili bolumlerinden
yardim almnabilir. Isyeri sahibi/yetkilisi, calsanlarin
isyeri talimatlanna uyup uymadigint duzenli olarak
denetlemelidir.

-Egitim ile ilgili gerceklestirilen faaliyetler formlarla
kayit altina alinmaldir.

YASAL DUZENLEMELER

Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghd,

Gida ve Yem Kanunu

Gida guvenligi ve hijyenine iliskin hususlann
duzenlendigi temel kanun olan 5996 Sayui Kanun
11.06.2010 tarihinde kabul edilmistir.  Ozellikle
Avrupa Birligi muktesebatina uyum saglanmasinin
amagclandigt bu kanun gida urunlerinin Uretiminden
baslayarak tuketiciye wulasana kadar gecen her
safhasini kapsamaktadir. Gida Urunleri ile bulasabilecek
hastaliklar, Genetigi Dedistirilmis Organizma (GDO),
yeni uretim teknikleri, kullanilan tannm ilacglan ve benzeri
saglhk riskleri, gida guvenligi ve hijyeni hususunda
temel ilkelerin belirlenmesi ihtiyacini dogurmustur.
Bu amagla, uUlkemizde yururllukte olan 5996 Sayil
Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghdi, Gida ve Yem Kanunu
ile gida guvenligi ve hijyenine iliskin hukumler, Avrupa
Birligi normlanna uyumlu hale getiriimeye cahisimus,
uyulmast gereken asgari standartlar duzenlenmistir.
Gida guvenilirligi hukumleri, aynt kanunun Besinci
Kisminda yer alan “Gida ve Yem Guvenilirligi Sartlan”
icindeki 21. maddede, “Sorumluluklar” ise 22.
maddede duzenlenmistir. 22/1. maddesindeki, “Gida,
guda ile temas eden madde ve malzeme ve yem
ile ilgili faaliyet gdsteren isletmeciler, kendi faaliyet
alaninin her asamasinda bu Kanunda belirtilen sartlan
saglamak ve bunu dogrulamakla yukumludur.” hukmu
ile gida guvenilirligine iliskin sorumluluk isletmeciye
verilmistir. 5996 sayih Kanunun 29. maddesiyle
hijyen esaslan ve iyi uygulama kilavuzlannin temel
cercevesi belirlenmistir. “Bakanlik, tUketicilerin azami
seviyede korunmast amaciyla, gida ve yem ile ilgili
genel ve Ozel hijyen esaslan ile tehlike analizi ve
kritik kontrol noktalan ilkelerine dayali duzenlemeleri,
resmi kontrollerin yapildigini belirten saglhk isareti,
tanimlamaya iliskin isaretlemeler ve izlenebilirlikle ilgili
diger &6zel duzenlemeleri kapsayan hijyen esaslanni
belirler. Birincil Uretim yapanlar, perakende isyerleri

ile gida ve yem isletmecileri, kendi kontrolleri altindaki
faaliyet alanu ile ilgili Bakanlkca belirlenen genel ve
6zel hijyen esaslarina uymak zorundadir. Birincil
uretim hari¢c olmak uzere, gida ve yem isletmecisi,
tehlike analizi ve kritik kontrol noktalan ilkelerine
dayanan gida ve yem guvenilirligi sistemini kurmak
ve uygulamakla yukumludur. Gida ve yem isletmecisi
urunde veya urunun uretim, isleme veya dagitim
asamalannda degisiklik olmast halinde, tehlike analizi
ve kritik kontrol noktalan ilkelerine dayanan sistemin
uygulanmasint gdzden gecgirmek, sistemde gerekli
degisiklikleri yapmak ve bu degisiklikleri kayit altina
almak zorundadr. Bakanlik iyi uygulama kilavuzlannin
hazirlanmasini, yayginlastinlmasint ve uygulanmasini
tesvik eder.” maddesine istinaden cesitli yonetmelik,
teblig ve kilavuzlar yayimlanmustr.

Gida Hijyeni Yonetmeligi

Gida Hijyeni Yonetmeliginin “Personel Hijyeni”
baslhikli 17 maddesiyle getirilen zorunluluklar asagiya
cikanlmustur:

-Gildanin  muameleye tabi tutuldugu alanlarda
calisan butun personelin, kisisel temizligini surdurmeye
azami itina gdstermesi, temiz ve gerekli durumlarda
uygun koruyucu kiyafet giymesi gerekir.

-Guda ile tasmnabilen bir hastaligi olan veya bu
hastaligin tasiyicist durumundaki veya enfekte yara,
deri enfeksiyonlan, agnlar veya ishal gibi sikayetleri
olan kisilerin herhangi bir sekilde dogrudan veya
dolayl bulastirma ihtimali varsa, gida ile temasina,
gidalan muamele etmesine veya gidalarin muameleye
tabi tutuldugu alanlara girmesine izin verilmez.

-Guda isinde calisan, gida ile temast olma ihtimali
olan ve gida ile tasinabilen bir hastaligi olan veya bu
hastaligin tasiyicist durumundaki veya enfekte yara,
deri enfeksiyonlar, agrilar veya ishal gibi sikayetleri olan
kisiler, hastalidinu veya belirtilerini ve eger mumkunse
hastaliginin sebeplerini gida isletmecisine bildirir.

Ayni yonetmeligin “Egitim” baslikh maddesiyle de
gida isletmecisi;

-Guda isinde calisan personelin yaptiklan isin
gerektirdigi gida hijyenikonulanndakontrol edilmelerini
ve bilgilendirilmelerini ve/veya egitilmelerini,

-Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar/HACCP
ilkelerine dayali prosedurlerin gelistirilmesi  ve

surdurulmesinden veya iyi uygulama kilavuzlannn
uygulanmasindan sorumlu olan personelin, tehlike
analizi ve kritik kontrol noktalan/HACCP ilkelerinin
uygulanmast konusunda yeterli egitimi almalann




Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallan
Yonetmeligi

Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallan
Yonetmeligine gdre gida isletmelerinde c¢alisan
personel ile ilgili hijyen gereklilikleri asadidaki sekilde
belirlenmistir:

-Isletmelerde calisan kisiler temizlik ve hijyen
kurallarina uymak zorundadir.

-Gida hazirlik ve Uretim alaninda ¢alisan personel
dzel kyafet giyer. Is elbiselerinin cepleri olamaz.

-Gida hazulik ve uretim alaru iginde sag, sakal ve
biyigin kapatilmast amaciyla kep/bone/sapka/maske
kullantlr.

-Calisan personel hazirlik ve Uretim alani icinde taki
takamaz.

-Hazirlk ve uretim alaninda calisan personelin
trnaklan kisa ve temiz olmak zorundadir. Oje, cila ve
makyaj malzemesi kullanmlamaz.

-Hazirlik ve uretim alant iginde c¢alisan personel,
uzun kollu is elbisesi giyer ya da tek kullaramlik kolluk
takarak caligir.

-Hazirlik alani iginde sakiz ¢ignenmez, herhangi bir
sey yenilmez ve sigara i¢ilmez.

-Ellerinde agik yara, ¢iban, deri hastaligi olan kisiler
gidaya temas ettiriimez. Koruyucu bant ve eldiven ile
calsiir. Calisanlann el kesiklerinde mavi renkli yara

bandi kullaniir. Gidalarla tasinmast ihtimali olan bir
hastaligi olan veya bulasict yara, deri enfeksiyonlan
ve ishal gibi hastalidq olan kisilerin gida isletmesinde
calismasina izin verilmez. Belirtilen durumlar disinda
eldiven kullanilir.

-Depolama, Uretim ve hazirlik alanlanna yetkili
personel disinda girebilecek tum kisilerin hijyen
kurallanina uymast saglanur.

-Personel ise alinmadan énce, bulasict enfeksiyon
icermedigini  karutlayan gerekli saglk muayenesi
yaptinlir ve sonuclar uygun ise ise alinir. Bu kontroller
periyodik olarak, calistigi surece devam ettirilir.

Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi

Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebliginin, “Ambalajsiz Olarak Piyasaya Arz Edilen
Urtinlerin  Uretim, Depolama, Dagitim ve Satis
Asamalannin Tasimast Gereken Kurallar® geredince
teblig kapsaminda faaliyet gosteren gida isletmecileri
sorumluluk alanlan ile ilgili calhstirdiklan personelin
gida hijyeni ile ilgili konularda egitilmelerini saglarlar.

Hijyen Esaslan ve Iyi Uygulama Kilavuzlan

fyi uygulama klavuzlarinda genel
kurallan (personel hijyeni, el hijyeni vb.)
duzenlenmistir.

Kilavuzlara https://www.tarimorman.gov.tr/GKGM/
Menu/17/Uretici-Bilgi-Kosesi adresinden ulasilabilir.
Bugune kadar Bakanhdumizca yayimlanan kilavuzlar
sunlardir:

-Gida ile Temas Eden Madde ve Malzeme Ureten Is
Yerleri Icin Hijyen Esaslan lyi Uygulama Kilavuzu

-Et ve Et Urlinleri Satan Kugcuk Is Yerleri icin Hijyen
Esaslan ve lyi Uygulama Kilavuzu

-Sit ve Sut Urimlerinin Uretiminde Kullanilacak
Olan Cig Sutun Uretimi Icin Hijyen Esaslan ve lyi
Uygulama Kilavuzu

-Sut ve Sut Urtinleri Uretiminde Hijyen Esaslan ve
fyi Uygulama Kilavuzu

-Zeytinyad Uretim Tesisleri icin Hijyen Esaslan ve
fyi Uygulama Kilavuzu

-Bal Sektoru Icin fyi Hijyen Uygulamalar Rehberi

-Gida Satis Yerleri Icin Hijyen Esaslan ve lyi
Uygulama Kilavuzu

-Sakatat Hazirlayan, Satan, Depolayan ve Dagitiminu
Yapan Isyerleri icin Hijyen Esaslan ve lyi Uygulama
Kilavuzu

-Toplu Tuketim Yerleri icin Hijyen Esaslan ve lyi
Uygulama Kilavuzu

-Finncilik ve Pastane Mamulleri Uretimi Icin Hijyen
Esaslar ve lyi Uygulama Kilavuzu

-Taze Meyve Sebzelerin Uretim ve Hasat Sonrast
Asamalarinin Hijyen Esaslan ve lyi Uygulama Kilavuzu

-Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kilavuzu

-Kuru Incirlerde Aflatoksin ve Okratoksin A
Bulasisinin Onlenmesi ve Azaltilmasit ile Ilgili Kilavuz

-Baharat Uretiminde Olast Metal Kaynakl Fiziksel
Tehlikelerin  Onlenmesine ve Azaltlmasina Dair
Uygulama Rehberi

hijyen
detaylica
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calisanlar

n egitimle ilgili

yilh Umumi

O tuketim
usu oldugu tem

7 ifa edildigi is ye
sahipleri ve bu is yerlerinin isletenleri, cahsanlanna,
hijyen konusunda bu is yerlerindeki meslek ve faaliyetin
gerektirdigi egitimi vermeye veya calisanlanin bu
egitimi almalann saglamaya, belirtilen egitimleri almis
kisileri calistrmaya, calisan kisiler ise bu egitimleri
almaya mecburdurlar. Bizzat calismalan durumunda, is
yeri sahipleri ve isletenleri de bu fikra kapsarmindadur.

-Bulasict bir hastahdi oldudu belgelenenler ile
is yerinin faaliyet ve hizmetlerinden dogrudan
yararlananlan rahatsiz edecek nitelikte ve gdrunur
sekilde acik yara veya cilt hastalidi bulunanlar, bizzat
calisan is yeri sahipleri ve isletenleri de dahil olmak
uzere, alnacak bir raporla hastaliklannin iyilestigi
belgeleninceye kadar, is yerlerinde calisamaz ve
calistinlamazlar.

-Calisanlar, hastaliklan konusunda isverene bilgi
vermekle yukumludur.

-llgili is yerlerindeki hijyen egitimine yénelik
hususlara, bu is yerlerinde calismaya engel bulasict
hastaliklanin ve cilt hastaliklannin neler olduguna,
iyllesme hélinin belirlenmesine, hangi meslek ve sanat
erbabinin 126 nct madde kapsaminda olduguna iligkin
usul ve esaslar yonetmelikle duzenlenir.

-Bulasici bir hastalik veya bir salgin hastalik ¢ikmast
durumunda, bu hastalikla alakali gerekli incelemeler,
analiz masraflan is yeri sahipleri ve isletenlerince
karsillanmak Uzere ilgili kurumlar tarafindan yapilr.

-Bulasict bir hastallk veya bir salgin hastalik
¢lkmast halinde dogacak hukuki sorumluluklar ile bu
durumdan zarar géren kisi veya kurumlarn hukuki
yol vasitasiyla talep edebilecekleri tazminat 6demeleri
veya olabilecek diger ddemeler is yeri sahiplerine ve
isletenlerine aittir.

apilan yerler, masaj ve “glizellik salonlarn ve
b Tler, - -
-Otel, motel, pansiyon ve misafirhane gibi yerler,
-Komisyon tarafindan hijyen egitimi verilmesi
uygun goérulen diger is kollan.

Belge Alan Kisilerin Calistinlmasi: Hijyen Egitimi
Yonetmeliginin kapsadidt is yerlerinde, egitim aldigina
dair belgeye sahip olmayan kisiler calistinlamaz. Is yeri
sahipleri ve isletenleri, calisanlarinin hijyen egitimi
almasindan ve belgeli olarak c¢alistinilmasindan birinci
derecede sorumludur. Bizzat calismalan durumunda
is yeri sahipleri ve isletenleri de bu egitimi almaya
mecburdur.

Calismaya Engel Teskil Eden Hastahklar:
Calsanlar, hastaliklan konusunda isverene bilgi
vermekle yukumludur. Asadida belirtilen hastalklan
bulunanlar iyilesme halini/bulastinciliin  olmadigint
raporla belgeleyene kadar bu yéonetmelik kapsamindaki
is yerlerinde calisamaz ve calistinlamazlar:

1. Gada ile tasinabilen bir hastaldgi olan veya bu
hastaligin taswyyicist durumundaki  kisiler ile ishali
bulunanlar,

2. Vucudun gérunur kisimlannda agik/enfekte
yara, deri enfeksiyonu ve benzeri halkta tiksintiye yol
acabilecek deri lezyonlan bulunanlar; cuizzam, frengi
ve verem hastalidina yakalananlar,

3. Bulasict Hastaliklar Surveyans ve Kontrol
Esaslan Yonetmeliginde yer alan, hijyen ilkelerine
uyulmadigt durumlarda halk saghdt agisindan problem
olusturabilecek hastaligt bulunanlar

>

lyilesme Halinin Belirlenmesi:  Yonetmelik
kapsaminda bulunan is yerlerinde calismaya engel
hastaldli  bulunanlar, hastaliklannin iyilestigini/

bulastinciigin olmadigini gésteren tabip/uzman tabip
raporunu ibraz etmeleri durumunda c¢alisabilir veya
calistinlabilirler.




GIDA ISLETMELERINDE CALISANLARIN

ALMALARI GEREKEN BELGELER

Is yeri sahipleri ve isletenleri, calisanlarinmin hijyen
egitimi almasindan ve belgeli olarak calistinimasindan
birinci derecede sorumludur. Yukarnda bahsedilen
mevzuat dahilinde alinmast zorunlu olan belgeler
asagudaki tabloda tekrar Ozetlenmistir. Egitimlere
belgeler zorunlu oldugu icin dedil, yaptigumz ise
katkida bulunmak ve 6grenmek icin katilmalhyiz.

Gida sektérunde hijyen, toplum saghdu agisindan
uzerinde titizlikle durulmast gereken konularin basinda
gelir. Gida isletmelerinde calisan personel gidalarin en
onemli kontaminasyon kaynaklarindan biridir. Guvenli
gida uretimi yapmanin ilk kurali hijyen kurallanina
uyan ve saglikh personel calistrmaktir. Isyerlerinde

calisan personelin insan saglhgt yénunden oldukca
onemli sorumluluklan vardir. Hammadde kabulunden
nakliyeye kadar tum uretim asamalarnnda personel
goérev aldigindan temizlik ve dezenfeksiyonun
uygulanmasi, kontroll, muhafazas: ile birlikte kendi
saghgindan da sorumludur.

Gida uretimi yapan firmalarda, hijyen uygulama-
lannin yerine getirilmemesinden kaynaklanabilecek
olumsuzluklar icin prosedurlerin olusturulmasy, is or-
ganizasyonunda ve Uretimde yasanabilecek aksama-
lann (is gunu kayby, is gucu kaybt vb.) onlenebilmesi
adina ve ayrica uretilen gidaya bir bulasma olmast ha-
linde halk saghgin da ilgilendireceginden Urun iadesi
ve geri cagirma konularinda da senaryo olusturulmast
ve uygulama yapilmasi yararh olacaktir.

BELGE ADI

HIJYEN EGiTiMI BELGESI

KURS BiTIRME BELGESI

EGITIME KATILIM BELGESI

ILGILI MEVZUAT

TGK Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Teblifi (2012/2)

Hijyen Efitimi Y dnetmelifi

Okul Kantinlerine Dair Owzel Hijyen
Kurallan Yénetmeligi

YURURLUK TARIHI

HANGI
ISYERLERINDE
CALISANLARI
KAPSAMAKTADIR

04.01.2012

Teblig kapsaminda ekmek, ekmek
gegitlen, difer ckmek gegitlen ve
eksi hamur ekmeklerinin
iiretildigi, dafinldif ve satisa
sunuldugu isyerleri

05.07.2014

~Gida firetim, satiy ve toplu tiketim
igyerler,

-Insani tilketim amagh sular ile dogal
mineralli sularn Gretimini yapan is
yerleri,

= Diger i3 kollar.

05.02.2013

Milli Egitim Bakanhgina bagh érgiin,
yaygim ve dzel egitim kurumlan
binyesinde faaliyvet gisteren
yvemekhane, kantin, kafeterya, biife,
gay ocaf gibi gida igletmeleri

EGITIM ALMADAN
CALISANIN TESPIT

5996 sayili Kanunun 41-1/a maddesi
geregince; perakende isyerlerine
ikibin Tirk Liras, difer
igyerlerine begbin Tiirk Liras:

1593 sayih Kanunun 282, maddesi
gerefince 250 Tirk Lirasindan 1.000
Tiirk Lirasina kadar idari Para Cezani

59596 sayih Kanunun 41-1/a maddesi
gerefinee; perakende igyerlerine ikibin
Tiirk Liras, idari para cezas:

EDILMESI e uygulamr. uvgulamr.
DURUMUNDA idari para cezas) uygulanir, : ;
BELGENIN . .
' 5
GECERLILIK Verildigi L;LT;:T‘;::MH Syl Kigi, gida sekidriinde galistigs siirece gegerlidir,
SURESIH ’

KAYNAK:

https://www.tarimorman.gov.tr/GKGM/Belgeler/Uretici_Bilgi_Kosesi/Egitim/Hijyen_Kilavuz/Toplut%C3%BCke-

tim%20Yerleri%20%C4%B0%C3%A7in.pdf
https://kms.kaysis.gov.tr/Home/Kurum/24308110

Yasal Duzenlemelerde Personel Hijyeni / Saban AKPINAR (Ordu'da Gida Glivenligi Dergisi)

Gida Sektorunde Hijyen / Prof. Dr. Cemal SARICAN (Sarican Pest Control)

Gida Teknolojisi- Personel Hijyeni 862ISG005 / T.C. Milli Egitim Bakanlhd (Ankara, 2011)

Gida Urlinleri Uretiminde Hijyen Kavramina Farkh Bir Bakis / Turgay PARLAK-Yildiz Teknik Universitesi, Endiistri
Muthendisligi Bolumt, istanbul, Tirkiye (OHS ACADEMY is Saglhigh ve Glivenligi Akademi Dergisi)

Gida Kaynakh Hastaliklarda intestinal Mikrobiyotanin Onemi / Lutfiye PARLAK, Derya DIKMEN (Tlrk Hijyen ve

Deneysel Biyoloji Dergisi)

Qlda} Calisanlaninda Gida Kaynakh Hastalhk Etkenlerinin ve Tastyicilik Durumunun Degerlendirilmesi / Nuran
DELIALIOGLU, Géniil ASLAN, Candan OZTURK, Ali KAYA, Guilden ERSOZ (Cilt 60, No 1, S: 19-22 Turk Hij Den Biyol

Derg 2003)

Edirne il Merkezindeki Hastanelerin Mutfak ve Personel Hijyeninin Belirlenmesi / Tuba Sayin Sert, Bilal Bil-
gin-Namik Kemal Universitesi Ziraat Fakultesi Giada Muhendisligi Bolumu, Tekirdag (Turkiye 10. Gida Kongresi;

21-23 Mayis 2008, Erzurum)
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Gida etiket, reklam ve brosurlerindeki resimler ve
ornekli goésterimler, tuketicilyi yaniltict terimlerle ayr
kapsamda incelemeye tabi tutulacak.

Tarim ve Orman Bakanhdi, gida isletmelerinin
uymast gereken kurallan iceren “Turk Gida Kodeksi Gida
Etiketleme ve Tuketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi
Kilavuzu'nu guncelledi.

Kilavuzda, gida ambalajlannin temel gérsellerine
yonelik duzenlemeler yapildL

Buna gére gidalann etiket, reklam, brosur ve internet
sayfalaninda kullanilan resimler ve &rnekli gdsterimlerin,
tUketiciler Uzerinde gidanin adindan ve diger agiklayict
ifadelerden daha etkili olabilecedi degerlendirildi. Bu
kapsamda, s6z konusu resim ve gdsterimler, tUketiciyi
yanultici terim ve ifadelerle ayni kapsamda inceleme ve
kontrole tabi tutulacak.

Arka plandaki g&sterimler ve resimler, gidanin

cesidi, bilesimi, kalitesi veya mensei agisindan tuketiciyi
yaniltmayacak sekilde bulunacak.

Uretiminde gida bileseni yerine tamamen aroma
verici kullanillan bir gidanin etiketinde, o qida
bileseninin gercek goérseli kullanilamayacak. Gidanin
aromali oldugu gérus alanina yazilacak.

Meyve, sebze veya baharat gibi Urunlerin etiketinde
gercek godrsele yer verilmesi i¢in tadi verenin aroma
yerine s6z konusu urunler olmast gerekecek.

Ornegin, cilek veya seftali iceren, bu meyvelerden
daha c¢ok aroma verici kullanillan bir gidada, 6ne
¢ikartilacak sekilde cilek veya seftali gérseline yer
verilemeyecek.

Ozel mevzuati geredi gidamin adinda “aromal”
ifadesi gegmesine ragmen urun bileseninde aromadan
fazla miktarda meyve, sebze ve baharat bulunmasi
halinde gercek gida gorseli kullanilabilecek.




Uretiminin bazi asamalan elle gerceklestirilmeyen
gidalarda ‘el yapimi” ifadesi yalnizca uretimin elle
yapilan asamasina ait olacak.

Ornegin, bir Uretici hamuru elinde yodurmuyor,
ancak yufkalan elinde aciyorsa ‘el yapimi” ifadesi
kullanilabilecek. Ancak yaprak sarmasinda bazi islemler
elde yapimis olmasina ragmen sarma islemi makinede
gerceklestiriliyorsa bu ifadeye yer verilmesi dogru
olmayacak.

Kilavuzda “dogal” teriminin kullanimina iliskin de
duzenleme yapildl Uretimi icin gerekli olan kuiltur
ve enzimler disinda bilesen kullanlmamis, sade
veya aromalandirilmamuis sut urunleri ‘dogal” olarak
tanimlanacak. Bu kapsamda yodurt, kefir gibi sut
urunleri de “dogal” olarak degerlendirilecek.

Ancak “yuzde 100 dogal’, ‘gercek dodgal’, “hakiki
dogal’, “en dogal” gibi ifadeler kullannlamayacak.

Kilavuza goére, ‘gunluk” terimi sadece raf édmru
24 saat olan giudalarda bulundurulacak. Bu terimin
kullanilmast halinde, Uretim tarihi yonetmelige uygun
sekilde zorunlu olarak verilecek. Pastérize
sutunde “gunluk” terimine yer verilemeyecek.
grubunu,

icme

Gidanin adint  veya bilesenlerini

vurgulamak icin “hakiki bal’, “gercek meyve/meyveli’,
“hakiki Maras Dondurmast’, ‘gercek cikolata® veya
‘gercek lezzet” gibi ifadeler tercih edilemeyecek.

Gluten intoleranst olan bireylerin bilgilendirilmesi
amaciyla Turk Gida Kodeksi kapsamindaki tim gida
gruplaninda bu maddeye iliskin yapilabilecek beyanlar
da duzenlendi.

Gidada gluten miktann son tuketiciye satildigi
halinde en fazla 20 parcacik (ppm) ise “glutensiz’,
‘gliten icermez” veya ‘gluten yoktur” gibi ifadeler
kullanilabilecek.

Bu ifadelere ek olarak, “Gluten intoleranst olan
bireyler icin uygundur.” veya ‘Cdlyak hastalan icin
uygundur.” ifadeleri de yer alabilecek.

Ozel olarak Uretilmis, gliten miktan son tiketiciye
satildigi halinde en fazla 20 ppm ise “Gluten intoleransi
olan bireyler icin &zel olarak formule edilmistir.” ve
‘Colyak hastalan icin 6zel olarak formule edilmistir.”
ifadelerinin kullanilmasinda sorun olmayacak.

Tuketicinin talebi halinde, isletmeci tarafindan toplu
tuketim yerlerinde tuketiciye servis edilen gidalann
iceriginde yer alan bilesenlerle ilgili bilgilendirme
yapilacak. Gidanin bilesiminde bulunmast halinde
alerjen, alkol ve domuz kaynakh bilesene iliskin bilgilere
yer verilecek.
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Pestisit ()

Tiim asamalarda
pestisit kalintisi denetimleri yapiyoruz.

Ulkemizde pestisit yani zirai ilac kullaniminin azaltiimasi icin yogun calismalar yiiritiiyoruz.
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—\ Pakefteme 7 =" ihracat 6ncesi

-~ noktalarinda

e
/ “ Hasat éncesi ¥ \ . = EuC!
3 i Hal giris . tesisleri ve | TR T i i
| donemde Gretim | % % I | pestisit denetimleri
k%r alanlarinda, g\\[ = J ) noktalarinda, '\I'_ j perakende satis '-\ ) },Eaptyoruz.
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Peki uygunsuz urinlere
ne oluyor?

Denetimler neticesinde uygunsuzluk
tespit edilen veya yurt disindan geri
gonderilen Grinleri tekrar denetime

tabi tutarak olumsuzluk tespit

edilenleri sinirda imha ediyor :
ve idari yaptinm uyguluyoruz. §

T.C.TARIM VE
ORMAN BAKANLIGI

TURKIYE'DE PESTISIT KULLANIMI
VE ALINAN TEDBIRLER

Turkiye'de bitkisel uretim miktarinin 2023 yilinda
136,8 milyon ile Cumhuriyet tarihindeki en yuksek
duzeye ulasmast ve yeni =zararh organizmalann
ortaya c¢ikmasina ragmen pestisit kullanmmmi giderek
azalmaktadw. Pestisit kullanim miktarlan yillara goére
degismekle birlikte son 5 yilda 60 bin tondan 57 bin
tona dusmustur. (Tablo 1)

Ulkemizde birim alanda kullanilan pestisit miktan
FAO 2022 verilerine gdre AB, ABD basta olmak Uzere
bircok Ulkenin ortalamasinin altindadw. (Tablo 2)
(https://www.tarimorman.gov.tr/GKGM/Menu/115/
Resmi-Tarimsal-Ilac-Istatistikleri )

Pestisitlerin kullaniminin azaltilmasi, hatali pestisit

Tablo 1. Yillara Géore Pestisit Kullanmimm

PESTISIT KULLANIMI
YILLAR &gl
2018 60.020.457
2019 51.297.000
2020 53.672.000
2021 52.965.000
2022 55.373.961
2023 57.766.000

kullaniminin énlenmesi konusunda yapilan ¢alismalar:

Bakanhgumz uluslararas: standartlar dogrultusunda
oncelikle kimyasal kullanimina alternatif yontemlerin
kullanimasint  dnceliklendiren entegre mucadele
ilkeleri dogrultusunda AB ve Dunya ile uyumlu olan
bitki saghdr uygulamalanni tesvik ve tavsiye etmektedir.

Sera, kapali ortam vb. uretim alanlannin ve
bulundugu il sayisinin artmasi, iklim degisikligine bagh
olarak zararli organizma ve mucadele programindaki
degisiklik, urtn gesitliliginin artmasi gibi nedenlerle artis
ve yillara gore dalgalanma gostermektedir.

Bazi bitki koruma Urtiinu (BKU) aktif maddelerinin
kullamim alanlan sonlandirildu.

Tablo 2. Diinyada ve Dlkemizde Pestisit Kullamm (kg-Wha) (FAO, 2022)

DONYA 236
TUBREIE .16
KANADA S 4
INGILTERE ———— 2 01
ARD — 05
ADULKELER| |27 ULKE) 33
FRANSS —— T
ALMANYS 14
ISPANYA ———— 5
TALYA ———— 5,
WOLLANDA 1
LAPONY & 11,24




Cevre ve insan saghigina olast riskli gériilen BKU
aktif maddelerinin kullanimi Avrupa Birligi (AB) ve diger
Ulkelerde oldugu gibi Ulkemizde de belirli bir takvim
cercevesinde sonlandinlmaktadir.

- Bakanhigimizca 2009 yilindan itibaren bugune
kadar kullammmi sonlandinlan aktif madde sayist
223U bulmustur. Onumuizdeki dénemde bu konuda
calismalar devam edecektir.

Bakanhgummizca alinan kararlar ve uygulamaya
konulan tedbirler neticesinde pestisit kullanimina
alternatif  yéntemlerin  ve  Urunlerin  kullanimi
artmustir. Kimyasal mucadeleye alternatif mucadele
yontemlerinin  yayginlastinlmast amaciyla Entegre
Muicadele-Entegre Kontrollli Uriin Yonetimi projeleri
yurutulmektedir.

- Pestisit kullanimina alternatif yodntemlerden
biyolojik ve biyoteknik mucadele ydntemlerini kullanan
ureticilere 2010 yiindan itibaren destekleme &demesi
yapimaktadir.

Uretim alanlarinda tavsiye disi, yasakl ve hatal
pestisit kullaniminin denetlenmesi icin ‘Hasat Oncesi
Pestisit Denetimi Programi’ uygulanmaktadir. Pestisit
kullaniminin  denetlenmesi igin tavsiye disi, yasakl
veya hatali pestisit kullaniminin énlenmesi amaciyla
ulkemiz genelinde 55 Urunde bag, bahcge, sera ve
tarla gibi Uretim alanlaninda risk esasina gére hasat
oncesi pestisit denetimleri yapimaktadwr. Denetimler
ile uygunsuzluk tespit edilen Uureticiler icin idari
yaptinmlar uygulanmakta, Urunler piyasaya arz
edilmeden kaynaginda tedbir alinmaktadwr. Hasat
oncesi pestisit denetimi izleme programlan, acil eylem
planlar, ilave denetim programlan ile desteklenmistir.
Yurt ici denetimlerde ve ihracatta uygunsuzluk tespit
edilen ureticiler 2 yil boyunca hasat oncesi pestisit
denetimi kapsaminda denetime tabi tutulmaktadir.
Ayrnca pestisit kalintisi riski gorulen uUrunlerde 2022-
2024 yillanni kapsayan Kalinti Eylem Plani uygulamaya
konulmustur.

Ureticilere yonelik dogru pestisit kullanimu ve pestisit
kullanimina alternatif yontemlere oncelik verilmesine
yonelik egitim calismalan yapilmustr.

Hatali BKU kullanimi nedeniyle ic tiketim ve dis

ticarette pestisit kalintist olusabilmektedir. AB uyum
surecinde sik sik yasaklama ve kisitlama tedbirleri
alinmast ile birlikte Ureticilerin ve Bitki Koruma Urinu
bayilerinin surekli olarak bilgilendiriimesi ve etkin
denetimi yapilmaktadur.

Bakanhgumizca hazirlanan cift¢i kitaby, brosur, afis
ve DVD'ler egitimlerde uUcretsiz olarak dagitumustur.
Farkindaligin olusturulmasina yoénelik sosyal medya
platformlan olusturularak bitki saghdr konulannda
yayim faaliyetleri yapiumaktadir.

Turkiyede bitki sagh§n ve karantina uygulama
programi kapsaminda énemli calismalar yapilmaktadur.
Bunlar;

- Entegre Miicadele Programlan: Cevreye daha
duyarl kimyasallara basvurulan ve secici pestisitlerin
kullanildig1t mucadele calismalan,

- Entegre ve Kontrollii Uriin Yonetimi Programu:
Entegre Mucadele Prensipleri kapsaminda ¢calismalann
surduruldugu, gerekli numunelerin alinarak Uretim
dénemi boyunca gerekli kontrollerin yapiudigr ve
iyl urunlerin belirlenen logo ile satisa sunuldugu
calismalar,

- Hasat Oncesi Pestisit Denetimi Programu:
Birincil Uretim alanlaninda Uretilen Urunlerden alinan
numunelerin analiz edilerek analiz sonuclarina gore
hasat geciktirme, urun imhast ve idari yaptinmlar gibi
uygulamalann yapildigi calismalar,

- Kalintyn Onleme Eylem Plami: Pestisitlerin
zorunlu olarak kullanildign ve risk arz ettigi urtnlerde
biyolojik ve biyoteknik mucadele c¢alismalarnin
yayginlastinilmast amaciyla o6rmek uygulamalann
yapildigi ve sonuglarninin degerlendirilerek ureticilerin
bilin¢clendirildigi calismalar,

- Tahmin ve Uyan Sistemleri: Zararl ile zamaninda
mucadele edilebilmesi ve fazla pestisit kullaniminin
onune gecilmesi amacwyla elektronik ve dijital
sistemlerle mucadelenin asiste edildigi calismalar,

- Uretici Kayit Defteri Uygulamast: Ureticilerin
belirlenen Urunlerde ve pestisitlerde yapmus olduklan
kimyasal mucadele uygulamalanimin kaydedildigi ve
izlemesinin yapiudigi calismalar.



Ulkemizde bitki ve bitkisel Urtnlerde bitki koruma
urunlerinin uzman kisilerce &nerilmesi, uygulanmast
ve gerekli kayitlann tutularak guvenilir gida uretimi
ve pestisit kullaniminin izlenebilirliginin  saglanmast
amagclanmustr.

Belirlenen 33 urun i¢in farkl bir pestisit aktif maddesi
icermeyen bakurli preparatlar ve kukurt iceren bitki
koruma Urunleri hari¢ diger tum bitki koruma urunleri
receteye tabidir.

Ulke genelinde 17.823 kisi zirai ilac recete yazma
yetkilisi, 491.028 kisi BKU uygulayicl yetkilisi olarak
yetkilendirilmistir.

Uretici kayit defteri islemlerinde yasanan sorunlarin
giderilmesi amaciyla yeni mevzuat ve sistem olusturma
calismalan yapumaktadir.

Kalinti nedeniyle geri génderilen urunleri

Turkiye ne yapwyor?

Ulkemize geri dénen tum qida Urtinleri 5996 sayil
KanunveYonetmeliklerimizgeredi %100 analize alinarak
resmi kontrole tabi tutulmakta olup analiz sonucu
ulkemiz mevzuatina uygun olmayan urunlerin girisine
katiyen izin verilmemektedir. Alinan her bir RASFF
bildirimi icin ayn ayn takip ve izlenebilirlik denetimleri
gerceklestirilmektedir. Sorunun ana kaynaginin bertaraf
edilmesine yonelik olarak kdk nedene inilerek gerekli
incelemeler hassasiyetle yurutulmektedir. Bildirim alan
uretici/ihracatgl ve bildirime konu Urlnlere yoénelik
resmi kontroller arttinlmaktadur.

- Hem yurt ici hem de ihracat urunlerinde siki
denetimler yapilmakta olup, hasat 6ncesi, hasat sonrasi
denetimler arttinlnmustur.

Ureticiyi bilinclendirme adina neler yapiliyor?

Egitim Yayim ve Yaywin Calismalan

Bitkisel Urunlerde pestisit kalintistnin énlenmesi,
ureticilerin bilgilendirilmesiamaciyla entegre mucadele
prensipleri cercevesinde kulturel tedbirler, mekanik
mucadele, biyolojik mucadele, biyoteknik mucadele
gibi kimyasal kullannmina alternatif yontemlerin
yayginlastinilmast amaciyla 6mek  uygulamalar,
projeler, ciftci editim calismalan, uretim alanlannda
basta olmak uzere kapsaml kontroller, yerel, ulusal ve
uluslararast olmak uzere bircok mikro ve makro projeler
uygulanmaktadir.

-Ulkemizde son 10 yilda 30.790 teknik personel
egitimi, 1.560.490 ciftci egitimi gerceklestirilmis; 17.000
kitap, 432.500 kitapgik, 1.450.000 liflet, 263.500 afis ve
6.000 film hazirlanarak Ucretsiz olarak Ureticilerimize
ve tum paydaslara ulastirnlmustir.

Urlinler yurt disna gonderilmeden énce kalintt
limitine iliskin nasil bir denetim-kontrol yapiliyor?
Denetimin gugclendirilmesine iliskin calismalar olacak
m?

thrac edilecek trinlerde qida glivenligi kontrolleri
ilgili alict Ulke taleplerine goére yapimaktadiwr. Ayrca
ihracatta yasanabilecek sorunlann bastan dnlenmesi
amactyla én denetim yapimaktadur.

Bakanhgumizca yurutilen resmi denetim ve

kontroller; isletmenin tasidigt risk esasina goére uygun
siklikta ve gida maddesinin tasidigu riskle orantih
olarak yapimaktadir. Riske dayal denetim sisteminde;
kalinti riski gérulen Urunler basta olmak Uzere dnceki
kontrollerden edinilen bilgi ve deneyimler, yurt ici
uretim ve tuketim miktarlan ile ihra¢ edilen Urunlere
yonelik AB'den alinan bildirimler (RASSF), ortaya ¢ikan
gelismeler, 81 il Mudurlugunin kendi bunyesinde
yuruttugu resmi kontrollerin sonuglarina goére risk
carpanlan belirlenmektedir.

Denetimler ve numune alinmasi islemleri “ciftlikten
sofraya gida guvenilirligi” uluslararast yaklasimi
dogrultusunda Bakanhguz il Midurlikleri tarafindan
oOzellikle; hasat oncesinde, hal giris noktalarninda,
taze meyve-sebze paketleme tesislerinde, toptan ve
perakende satis noktalarinda yapimaktadir.

- Piyasaya arz edilmis olan taze meyve ve sebzeden
alinan numunelerde analiz sonucu Turk Gida Kodeksi
Pestisitlerin Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeliginde
belirtilen maksimum kalintt limitlerinin  Uzerinde
pestisit kalintist cikmast ya da tavsiye dist kullaniminin
tespit edilmesi halinde birincil ureticiye ve qida
isletmecilerine (satis noktalari, depo, hal, ambalaj vb.)
idari yaptinm uygulanmaktadir.

Yuksek miktarda kalinti ¢tkmast durumunda veya
tavsiye dist pestisit kullaniimast durumunda ne gibi
islemler uygulanmaktadir?

Yuksek miktarda kalintt ¢citkmasi, tavsiye dist veya
hatal pestisit kullanilmast durumunda tarladan sofraya
tum asamalarda idari para cezasi ile urun imhasi
yaptinmlan uygulanmaktadur.

Bitki Koruma Urtinti Bayilik ve Toptancilik Yetkisi icin
sinav yapimaktadir. En son 24 Kasim 2024 tarihinde
Olcme, Secme ve Yerlestirme Merkezi Baskanhd
(OSYM) tarafindan Ankarada yapilnustir.

Hazine destekli tarimsal faiz indirimleri

- Entegre ve Kontrolli Urin Yoénetimi (EKUY)
uygulayan ve biyolojik-biyoteknik mucadele uygulayan
ureticilere; Ziraat Bankasi, Ziraat Katihm Bankasi ve
Tannm Kredi Kooperatiflerince kullandirilan isletme
ve yatinm kredilerinde hazine destekli faiz indirimi
saglanmustir.

Bu kapsamda;

Isletme kredilerinde,

o Entegre ve Kontrollii Urlin Yénetimi calismasina
dahil olan ureticilere 100 milyona kadar kullanilan
isletme kredilerinde %10 faiz indirimi,

» Kapal ortamda biyolojik ve biyoteknik mucadele
yontemleri kullanarak Uretim yapan ureticilere 100
milyona kadar kullanilan isletme kredilerinde %5 faiz
indirimi,

Yatinnm kredilerinde;

*Biyoteknik mucadelede kullanilan tuzak ve
feromon Uretimi ile biyolojik mucadele urunu uretimi
icin ilk tesis kurulumunda ve mevcut isletmelerde
kapasite artirumu 15 milyon TL'ye kadar %50 faiz indirimi
yapimast saglanmustur.
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TOPLU TUKETIM YERLERINE
VEYA TOPLU TUKETIM YERLERI
HARICINDE SON TUKETICIYE
SATILMADAN ONCEKI BIR
ASAMADA PIYASAYA ARZ
EDILEN HAZIR AMBALAJLI
GIDALAR ILE ILGILI KURALLAR

T L

-Yonetmeligin 8 incimaddesi 7 ncifikrastkapsaminda
hazirlama, isleme, parcalama, bdlme veya dograma
islemleri icin toplu tuketim yerlerine veya toplu tuketim
yerleri haricinde son tuketiciye satilmadan onceki
bir asamada piyasaya arz edilen hazir ambalajh qida
urunlerinin zorunlu etiket bilgilerinden ‘gidarnin ady,
STT/TETT, 6zel muhafaza ve/veya kullarum kosullan
ile gida isletmecisinin adi veya ticari unvan ve adres
bilgisinin, parti/seri numarasinin” gidanin ambalajiuin
uzerinde yer almas: gerekir.

-Diger zorunlu bilgiler ise subelere teslimati
oncesi veya teslimati swrasinda qgidaya eslik eden
ticari belgelerin (fatura, proforma fatura, tasima
belgesi, makbuz, sevk irsaliyesi veya bu belgelerle
eslestirilebilecek ticari belge niteligindeki belgeler vb.)
uzerinde bulunabilir. Bu durumda toplu tuketim veya
uretim yerine ticari belgelerle sunuldugunun garanti
edilmesi ve resmi kontroller esnasinda talep edilmesi
halinde sunulmasi gerekmektedir.

-Aynica bu aqidalar bir dis ambalaj igerisinde
tasiniyorsa ve depolaniyorsa ve dis ambalajdan

gidamin  ambalajinda yer alan etiket bilgileri
goérunmuyorsa Yonetmeligin 8 inci maddesinin 8 inci
fikrast kapsaminda; dis ambalajinda “gidanin ady, STT/
TETT, 6zel muhafaza ve/veya kullaim kosullan ile gida
isletmecisinin adi veya ticari unvarnu ve adres bilgisi'nin
yer almast zorunludur. Ancak baska bir ambalaj
olmadan cuval, kasa, kova, bidon, sepet, teneke, torba,
kraft gibi ambalaj malzemeleriyle tasinan gidalar icin
bu malzemeler dis ambalaj kabul edilir.

eRestoranda icecek hazirlanmasinda kullarilacak
1 1t'lik meyve sulannin; baska bir dis ambalaj ile sevk
edilmesi veya depolanmas: halinde, bu dis ambalaj
Uzerinde gidanin adi, STT/TETT, &zel muhafaza ve/
veya kullarim kosullan ile gida isletmecisinin adi veya
ticari Unvan ve adres bilgisinin yer almast zorunludur.
Ancak 1 1t'lik meyve sulannin uzerinde, bu bilgiler yer
alyorsa ve dis ambalajdan agik bir sekilde ve kolayca
gorulebiliyorsa, dis ambalajda ayrnica yer almasina
gerek yoktur. 1 1t lik Urune ait diger etiket bilgileri ise
urune eslik eden ticari belgede bulunmak zorundadur.




Tavsiye edilen tUketim tarihi ya da son tuketim tarihi bilgisi orijinal ambalajibozulmus Urtunlerde degiseceginden
bu bilginin tekrar belirlenmesi ve tiuketiciye sunulmast satis yerinin sorumlulugundadr.

-Teneke peynir, zeytin gibi perakende isletmede kucuk ambalajlar halinde tuketiciye sunulan gidalar ve
dondurulmus gidalann c¢dzulerek satimasi durumunda, STT bilgisi, satis yeri tarafindan belirlenir. Bu bilgi
belirlenirken uretici isletmenin tavsiyesi de dikkate alinabilir.

-Yukanda belirtilen gida isletmecisi (satis yeri) bilgisinin yam sira, “Uretici isletme” bilgisinin de tUketiciye
sunulmast gida hakkinda dogru bilgilendirme yapilmast acisindan faydal olacaktr.

-Ayrica gidanin 6zel muhafaza kosullanni ve/veya kullanim kosullanini gerektirdigi durumlarda, bu kosullar
belirtilir.

-Gerektiginde, gidanin ambalaji agildiktan sonra uygun sekilde muhafazasint veya kullanimini saglamak icin
muhafaza kosullan ve/veya tuketimi icin zaman sinirt belirtilir. Bu bilgi Uretici tarafindan saglanur.

Toplu Tuketim Yerlerinde Verilmesi Zorunlu Bilgiler

Toplu tuketim yerlerinde tuketiciye servis edilen gidalann iceriginde yer alan bilesenlerle ilgili tuketicinin
talebi halinde isletmeci tarafindan bilgilendirme yapilwr.

Toplu tuketim yerlerinde herhangi bir gida ile ilgili gidanin adi ile birlikte gidanin bilesiminde bulunmast
halinde alerjen, alkol ve domuz kaynakh bilesene iliskin bilgilerin de verilmesi zorunludur.

‘ -.-.-;.gj 12>
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Resmi Gazete Baghg Tarihi

Saysi

Tanm ve Orman I'!:pl:;nhglm.n Kaontroline Tabi Uriinlerin [thalat Denetimi T:'bl:igi [U:ri.n Eiil'\.wenl'igl ve Denetimi: 2025/5)

31.12.2024

12769

Tiitiin Mamullerinin Uretim ve Ticareting iliskin Usul ve Esaslar Hakkinda Yanetmelifin 23 iincii Maddesinin, Pura|
ve Sigarillo ithalaty, Fivatinin Belirlenmesi ve Yurt Iginde Pazarlanmasina [liskin Usul ve Esaslar Hakkimda Karann 6
Inct Maddesinin, Makaron Uretimi ve Ticaretine lliskin Usul ve Esaslar Hakkinda Yonemmelifin 23 incil Maddesinin,
'Vaprak Sigara Kafudi Uretimi ve Ticarctine Iliskin Usul ve Esaslar Hakkinda Yonetmeligin 23 {ncll Maddesinin|
Uygulanmasi ile figili Teblig (No: 2024/48)

30.12.2024

12768

Tivdn Uretimi, [5lenmesi, lg ve Dig Ticareti ile lgili Usul ve Esaslar Hakkinda Yaneimeligin Ek 2 nci Maddesini
Uygulanmasi ile lgili Teblig (No: 2024/47) "I

30,12.2024

32768

itil Alkol ve Metanoliin Uretimi ile I¢ ve i Ticaretine liskin Usul ve Esaslar Hakkinda ¥ &netmeligin 25 inci ve 26}
1 Maddelerinin Uygulanmasina Dair Teblif (Mo: 2024/51)

30.12.2024

32768

k{ﬁlﬁh Mamulleri ve Alkolli Igkilerin Satigina ve Sunumuna [ligkin Usul ve Esaslar Hakkinda Yénetmeligin 15 inci
addesinin Uygulanmas: ile TIEiH Teblig (No: 2024/46)

30,12.2024

12768

Ikol ve Alkolli igkilerin i¢ ve Dug Ticaretine [liskin Usul ve Esaslar Hakkinda Yénetmelifin 14 {ineii ve Gegici 5 inci
addelerinin Uygulanmasina Dair Teblif (No: 2024/50)

30.12.2024

32768

,;;Lkol ve Alkollii Igki Tesislerinin Haiz Olmalan Gereken Teknik Sartlar, Kurulmalan, [sletilmeleri vel
netlenmelerine [liskin Usul ve Esaslar Hakkinda Yénetmeligin 21 inci Maddesinin Uyvgulanmasina Dair Teblig (No:
2024149

30.12.2024

12768

Tibbi Kullamm Amagh Etil Alkolin Piyvasaya Arzinn, Kullamm Amacimin ve Miktanmn Beliflenmesine iligkin Usul
e Esaslar Hakkinda Teblig (No: 2024/26)

14.12.2024

31762

Titlin Mamullerinin Uretim ve Ticarctine [liskin Usul ve Esaslar Hakkinda Y Gnetmelikie Defiigiklik Yapilmasina Dair
W inetmelik

27.11.2024

0275

[Tiirk Gieda Kodeks: Seker Tebligi (Teblig No: 2022/10) nde Bcgiai-klik Yapilmasmna Dair Tchlig (Mo: 2024/35)

23.11.2024

273

iAgik Alkolli Igki Satis Belgesini Haiz lsverlerinde Kullamilan Servis Amagh Matervallere [liskin Teblig (MNo:
2024/18)

09102024

32687

Tatin Mamullerinin  Uretim  Sekline, Etiketlenmesine ve Denctlenmesine liskin Usul ve Esaslar Hakkinda|
Y inetmelikte Degisiklik Yapilmasina Dair Y dnetmelik

06082024

2624

Gida Kontrol Laboratuvarlan Yénetmeliginde Degigiklik Yapilmasina Dair Yénetmelik

01.08,2024

32619

\Ahsap Ambalaj Malzemelerinin Isil Isleme Tabi Tutulmas: ve isaretlenmesine Dair ¥ Gnetmelik

26,07.2024

12613

Uriinlerin Ticaretine iliskin ¥ dntemin Belirlenmesine, Verilerin Toplanmasina ve Uriinlerin Nakline iliskin Usul ve
“saslar Hakkinda Teblig (No: 2024/14)

Elil Alkol, Metanol ve Suma Uretim Miktan ile Etil Alkol ve Metanol Depolanndaki Stok Harcketlerinin Tespitine,

18.07.2024

32603

YENIDEN DEGERLEME ORANI ; % 43,93

5326 sayi1li Kabahatler Kanunu'nun Idari Para Cezas: bashkh 17. maddesinin 7. fikrasinda, "idari
para cezalarimin yeniden degerleme oraminda arttirilarak uygulanacag hiikkmii" yer almaktadir.
Yeniden Degerleme Orami, Hazine ve Maliye Bakanhginca 27.11.2024 tarih ve 32735 sayili
Resmi Gazete'de yaymmlanan 554 sira nolu Vergi Usul Kanunu Genel Tebligi ile 2025 yih igin
%43,93 olarak tespit edilmigtir. 5996 sayih Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghg, Gida ve Yem
Kanunu, 5977 sayih Biyogiivenlik Kanunu, 4250 sayih Ispirto ve Ispirtolu Igkiler inhisan
Kanunu, 4733 sayili Titiin, Titin Mamulleri ve Alkol Piyasasimn Diizenlenmesine Dair
Kanun, 1380 sayih Su Uriinleri Kanunu, 1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanunu, 5262 sayih
Organik Tanm Kanunu gibi kanunlardaki idan para cezalan miktarlan 2024 yilinda uygulanan
miktarlar tizerinden 2025 yili igerisinde % 43,93 (kark {i¢ virgiil doksan {i¢) oraminda artinlarak

uygulanacaktir.
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