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GIDA TARIM VE HAY VANCILIK

BAK ANLIGI

Yeni logo, kurumsal kimlik
ve yeni web sayfasi

ida Tanm ve Hayvancilik Bakanhdl ‘Yeniden
Yapilanma, Yeni Logo, Kurumsal Kimlik ve Yeni WEB
Sayfasi' tanitim toplantisi Istanbul'da yapildi. Bakan
Eker, Wow Otel Kongre Merkezi'nde sivil toplum orgut-
leri, sektdr temisilcileri, burokratlar ve basin kuruluslari
temsilcilerinin yer aldigr genis kathmli toplantiyla
Bakanigin yeni kurumsal kimligini tanitt. Toplantda
pakanligin yeni yapillanma icinde oldugunu belirten
Bakan Eker, yeni yapida daha az burokrasi olacagini dile
getirdi. Bakan Eker, “AB ile uyumlu, muUzakere surecine
katki saglayan, sorunlari daha acik, net ve dnceden gore-
pilen ve hizll ¢cdzime ulasmayi saglayan, tarladan sofra-
ya tum surecleri izleyen ve denetleyen, ureticiyle birlikte
tlketiciyi de kucaklayan bir yapt ongortyoruz” dedi.

Bakanlginin, logosunun sektord ifade edecek bir
sekilde yenilendiginin altini cizen Bakan Eker, "Bugun
pakanlik, gidayr da, yeni bir ¢ok disipline iceriyor. 64
degisik meslek mensubu calisiyor. Gida, Tarm ve
Hayvancilik Bakanhigini sadece meslekler Gzerinden
degil, evrensel motifler Gzerinden, tanmin temel fonksi-
yonunu anlatacak yeni bir logo tasarladik” dedi. Bakan
Eker yeni logodaki acik mavinin gokyuzdanu, gunes ile
basaklarin gidayi ve tanmi simgeledigini belirtti. Ustte
yer alan turuncu kusagin bakanlhigin ge¢cmisten bugu-
ne gida, tanm ve hayvancilik alanlarini kapsadigini sim-
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geledigini anlatan Bakan Eker alttaki yesil hattin
Tarkiye'nin verimli tarim alanlarini, mavi hattin da deniz
arunlerini temsil ettigini soyledi.

Bakanligin ilk defa kurumsal kimlik calismasi gercek-
lestirdigini belirten Bakan Eker, renkleriyle, motifleriyle,
pbayraklariyla, basili evrakiyla her tarlt unsuru kapsayan
bir calisma yapildigint anlatti. Bakanhgin ilgilendigi alan-
larin temelinde tabiat oldugundan, cevre duyarliidr ile
kaynaklann etkin kullaniminin goéz onune alindigin,
kurumsal kimlik kapsamindaki butln basili materyalin
de bu nedenle geri donusumlu malzemeden olacagini
acikladi. Bakanhgin internet sitesinin de yenilendigini,
daha basit ve kolay gezilir bir sekilde tasarlandigini anla-
tan Bakan Eker, daha once daginik bulunan alt sitelerin
de bu catl altinda toplandigini sdyledi. Sitede, ureticiye,
tuketiciye, yatinmclya, ithalat ve ihracatclya 6zel portal-
larla hizmet sunulacagini kaydeden Bakan Eker, kendi-
lerini ilgilendiren bilgi ve duyurulara buralardan ulasila-
bilecegdini dile getirdi. Bakan Eker, yeni internet sitesinin
gorme engellilerin kullanabilecedi sekilde tasarlandigini
ve Ingilizce olarak da yayin yapacagini ifade etti.

KAYNAKLAR:

http://www.tarim.gov.tr/tr/guncel-haberler/item/6 9 9-kurumsal-
kimlik-lansman. html
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Gida ve Yem Sube Madcri 4

serunvluluklary
_h_:

ida ve yem guavenilirligini, halk saghgi, bitki ve

hayvan saghgi ile hayvan islahi ve refahini, tdke-

tici menfaatlerini korumak ve saglamak amacin-
dan hareketle gida denetiminde yetki karmasasinin
giderilmesi ve AB'nin Gida Kanunu ile ilgili hukamlerini
duzenleyen 178/2002/EC TuzGgu uygulamalarina tam
uyumun saglanmasi amaclyla hazirlanan 5996 sayili
Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghdi, Gida ve Yem Kanunu
13 Aralik 2010 tarihinde yararluge girmisti. Kanun kap-
samindaki faaliyetleri yaratmeye, resmi kontrolleri yap-
maya, ilgili taraflara gorev ve sorumluluk vermeye,
koordinasyon saglamaya Gida, Tanm ve Hayvancilik
Bakanlig yetkilidir. Kanunla; gida zinciri bir butin ola-

www.ordutarim.gov.tr

rak ele alinmakta, risk analizi, gida guvenligi politikasi-
nin temel bir bileseni olarak degerlendiriimekte, gida
uretiminde birinci derecede sorumluluk gida sektorune
veriimekte, drdnler gida zincirinin tum asamalarinda
izlenebilmekte, vatandaslar, kamu kuruluslarindan acik
ve kesin bilgi alma hakkina sahip olmaktadirlar.

Ulkemizde gida guvenirliliginin temel cercevesini
olusturan 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghdi,
Gida ve Yem Kanunu ¢ergevesinde ¢ikariimasi gereken;
gida ve yem guvenilirligi, sorumluluklar, Gida Kodeksi,
gida ve yemde izlenebilirlik ve etiketleme, sunum ve
reklam ile tuketici haklarinin korunmasi, hijyen esaslari
ve iyi uygulama kilavuzlari, isletmelerin kayit ve onayi,
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resmi kontroller, itiraz hakki ve resmi sertifikalarla ilgili
yonetmelikler basta olmak Uzere hayvan ve bitki saghd
konular da dahil olmak tzere 100°Un Uzerinde yeni
yonetmelik yayimlanmistir.  Boylece AB gida guvenligi
mevzuatinin esasini olusturan  genel gida hijyeni, hay-
vansal gidalar icin 6zel hijyen kurallar, insanlar icin
tuketime sunulacak hayvansal gidalarin resmi kontrolle-
ri, hayvan saghgi ve refahir uygulamalarinin resmi kont-
rolleri hakkinda duzenlemeleri iceren yonetmelikler
Turk Gida Mevzuatina dahil edilmistir.

5996 sayili Kanun, Gida ve Yemin Resmi
Kontrollerine Dair Yonetmelik geregince; laboratuvar
sonucuyla kesinlesen; kisilerin hayatini ve saghgini teh-
likeye dusurecek veya taklit/tagsis yapildigi belirlenmis
gida Ureten, satan, ithal eden firmanin adi, urun adi,
markasl, parti ve/veya seri numarasi, Bakanhgin resmi
internet sitesinde duyurulmak suretiyle kamuoyunun
bilgisine sunulmaya baslanmistir.

Ancak gida guvenirliliginin saglanmasinda dogru
kurallar koymak kadar, bu kurallann uygulanmasini sag-
lamak da son derece 6nemlidir. Bundan sonra herkes
Uzerine duseni yaparak zincirin halkalarini tamamlamak
zorundadir. Cunkd mevzuat uygulandikga, tuketici
menfaatlerini korudukca, haksiz rekabeti dnledikce, halk
saghdini korudukga, gida ve yem gavenirliligine katki
sagladikca daha da anlamli olacaktir. Sektér sorumiuluk-
larinin yaninda tdketiciler de Gzerine duseni yapmalilar.

Bu yazimizda 5996 sayili Kanun ve c¢ikarilan yonet-
meliklerden yararlanilarak temel sorumluluklar — ozet
maddeler halinde veriimeye calisiimistir. Gida ve yem
isletmecilerinin bu yonetmelikleri detaylica incelemeleri
ve sektorleriyle ilgili gerekliliklere verilen surelerde uyum
saglamalarn gerekmektedir.

1. 59996 sayil Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghg,
Gida ve Yem Kanunu geregince; Gida kodeksine aykiri
gida ve gida ile temas eden madde ve malzeme Ureti-
lemez, isleme tabi tutulamaz ve piyasaya arz edilemez.
Insan saghdi icin tehlike olusturan ve tdketime uygun
olmayan gida, guvenilir olmayan gida kabul edilir.

2. Quda isletmecisi, kontrolU altindaki uretim, isle-
me ve dagitim asamalarinin ttmanin  Gida Hijyeni
Yonetmeliginde belirtilen ilgili hijyen gerekliliklerinin
saglanmasindan sorumludur. Gida gavenilirliginin sag-
lanmasinda sorumluluk 6ncelikle gida isletmecisindedir.
Gida guvenilirliginin birincil Uretimden baslayarak son
tuketiciye kadar gida zinciri boyunca saglanmasi gerek-
lidir. Gida, gida ile temas eden madde ve malzeme ve
yem ile ilgili faaliyet gosteren isletmeciler, kendi faaliyet
alaninin  her asamasinda 5996 sayili Veteriner
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Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu'nda
pelirtilen sartlan saglamak ve bunu dogrulamakia
yukumiadur.

3. Gida Isletmecisi, isledigi, ithal ettigi, satisini veya
dagitimini yaptdi bir ardndnun, gida gavenilirligi sart-
larna uymadigini dederlendirmesi veya buna iliskin
makul gerekgelerinin olmasi durumunda, s6z konusu
uranu kendi kontrolunden ciktigli asamadan baslamak
Uzere, toplanmasi icin gerekli islemleri derhal baslatmak
ve konu ile ilgili Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgini
bilgilendirmek zorundadir. Gida isletmecisi, Urunun
toplanmasi gerektiginde, toplanma nedeni hakkinda
tuketiciyi veya kullaniclyr dogru ve etkin olarak bilgilen-
dirmek ve gerekli hallerde, insan saghgini korumaya
yonelik alinacak tedbirlerin yeterli olmamasi durumun-
da, tuketiciye veya kullaniclya drunun iadesi icin cagri-
da bulunmak zorundadir.

4. Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair
Yénetmelik Geregince Gida isletmecisi, Faaliyeti
ile iigili Olarak Asagiya Cikarilan Kayitlarn Giincel
Tutmak, Istendiginde Bakanhga Sunmak
Zorundadir.

a) Isletme onayi veya kaydina iliskin belgeleri,

p) Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari ilkelerine
dayanan gida ve yem guvenilirligi sistemlerine iliskin
uyguladigi prosedurler ve guncel kayitlari,
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¢) Cihaz kalibrasyon kayitlari,
¢) Cihaz olcim kayitlari,

d) Partinin tanimlanmasini saglayan bir isaret veya
numara ve diger bilgileri icerecek sekilde alim ve satis ile
ilgili kayitlari,

e) Gida ve yemde izlenebilirlik kayitlari,
f) Hasere ve kemirgenlerle mucadele kayitlari,

g) Hammadde, uretimde kullanilan yardimcr madde-
ler, ara Urdne ve/veya son urune iliskin analiz kayitlari,

g) Isin nevine gore konuyla ilgili lisans egitimi almis
zorunlu personelin ¢alistirildigina dair kayitlar.

5. Piyasaya arz edilecek gidalardan onay alin-
masi zorunlu olanlar Gida isletmelerinin Kayit Ve
Onay islemlerine Dair Yoénetmelikle Bakanlikca
belirlenmistir. Adi gecen Yonetmeligin yayimindan
once calisma izin belgesi, ¢calisma izni ve gida sicili bel-
gesi veya bu belgelere esdeger belge alarak faaliyet gos-
teren onaya tabi gida isletmeleri, Yonetmeligin yayimi
tarininden itibaren 31.12.2012 tarihine kadar bu
Yonetmelige gore onay belgesi almak zorundadir. Urtin
sahibi, onay icin Gida, Tarim Ve Hayvancilik
Bakanhginca talep edilen bilgi ve belgeleri sunmak
zorundadir.  Onay kapsamindaki gida isletmelerinin;
5996 sayill Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve
Yem Kanunu'nun ilgili maddelerinde belirtilen hakamler
ile birlikte Gida Hijyeni Yonetmeligi, Hayvansal Gidalar
icin Ozel Hijyen Kurallan Yonetmeligi, Hayvansal
Gidalarin Resmi Kontrollerine iliskin Ozel Kurallar
Belirleyen Yonetmelik ile Gida ve Yemin Resmi
Kontrollerine Dair Yonetmelikte gecen hukumleri yerine
getirmek zorundadir. Onay alinmasi zorunlu olan urdn-

n www.ordutarim.gov.tr

lerin onay belgesi alinmadan uretimi, ithalati ve piyasa-
ya arzi yasaktir. Aykir hareket edenlere 10.000 Turk
Liras idari para cezasi verilir. Urtinlere el konarak muilki-
yetinin kamuya gecirilmesine karar verilir.

Kayit islemine tabi isletmeler, faaliyetleri ile ilgili
isletme kayitlarint  Gida, Tarim  ve Hayvancilik
Bakanligina yaptirmak zorundadir. Gida Isletmelerinin
Kayit Ve Onay Islemlerine Dair Yonetmeligin yayimin-
dan once ¢alisma izni ve gida sicili belgesi, kayit belge-
si veya bu belgelere esdeder belge almis ve halen faa-
liyet gosteren kayit kapsamindaki gida isletmeleri, bu
pelgelerini en ge¢ 31.12.2013 tarihine kadar bu
Yonetmelikteki kayit belgesi ile degistirmek zorundadir.
17 Aralik 2011 tarihinden sonra isyeri acma ve ¢calisma
ruhsati alan gida isletmecileri, ruhsat tarininden itibaren
Gida Isletmelerinin Kayit Ve Onay Islemlerine Dair
Yonetmelik geregince en geg 1 ay icerisinde ilgili bel-
gelerle birlikte 1l Gida, Tarm ve Hayvancilik
Muadarlagune/iice Muduarlagtne basvurmalar gerek-
mektedir. Aksi takdirde 5996 sayill kanun geregince
uretim yerlerine 2.000 TL, perakende isyerlerine 1.000
TL idari para cezasi uygulanmaktadir.

6. Urinle ilgili riskin énlenmesi, azaltilmasi
veya ortadan kaldiriimasindan sorumiu olup, bu
gibi tedbirlerin alinmasinda Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanhg ile isbirligi yapar.

7. Isin nevine gore, konu ile ilgili lisans egitimi almis
en az bir personel calistirimasi zorunludur. Istindami
zorunlu personelle ilgili duzenleme 5996 sayil
Kanunun Ek-1 ile belirlenmistir. Detaylan ise Gida
Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yonetmelik
kapsaminda duzenlenmistir.

8. Gida isletmecisi, uretim, hazirlama ve satis-
ta, Bakanhktan kayith veya onayh isletmelerin
urinlerini ve Grinin onaya tabi olmasi duru-
munda onayh Urdnleri kullanmak zorundadir.

9. Kamu-6zel kurum ve kuruluslan ile mahallinde
Ureterek toplu tuketime sunan isyerleri ve yemek fabri-
kalari, urettigi yemek partisinin her ¢esidinden alinan
en az 250 gramlik bir 6rnegi yetmis iki (72) saat uygun
kosullarda saklamakla ydakamluadur.

10. Gida isletmecisi kontroll altindaki Gretim,
isleme ve dagitim asamalarinin timundn Gida
Hijyeni Yonetmeliginde belirtilen ilgili hijyen
gerekliliklerinin saglanmasindan sorumludur.

a) Gida guvenilirliginin saglanmasinda sorumliuluk
oncelikle gida isletmecisindedir.
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P) Gida guvenilirliginin birincil Uretimden baslaya-
rak son tuketiciye kadar gida zinciri boyunca saglanma-
si gereklidir.

¢) Ortam sicakhiginda guvenilir bir sekilde muhafa-
za edilemeyen oOzellikle sogukta muhafazasi gereken
gidalarda, soguk zincirin korunmasi gereklidir.

¢) Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP
ilkelerine dayanan prosedurlerin iyi hijyen uygulamalari
ile birlikte uygulanmasindan gida isletmecisi sorumluduir.

d) lyi uygulama kilavuzlari, gida isletmecisine gida
zincirinin tum asamalarinda gida hijyeni kurallar ile teh-
like analizi ve kritik kontrol noktalar/HACCP ilkelerine
uyum icin yardimcr olan dnemli bir aractir.

11. Gida isletmecisi, faaliyetinin gerektirdigi
durumlarda, asagidaki o6zel hijyen kurallarina
uymak zorundadir.

a) Gidalar icin belirlenen mikrobiyolojik kriterlere
uymak.

b) Gida Hijyen Yonetmeliginin amagclarina ulasmak
icin gerekli prosedurleri uygulamak.

¢) Gidalar icin sicaklik kontrolu gerekliliklerine
uymak.

¢) Soguk zinciri korumak ve kayit altina almak.
d) Numune almak ve analiz etmek veya ettirmek.

12. Piyasaya arz edilecek gida, izlenebilirligi sagla-
mak amaciyla, uygun sekilde etiketlenmek veya
Bakanlikca belirlenecek bilgi ve belgelerle uygun sekil-
de tanimlanmak zorundadir. Gida ile ilgili 6zel mevzu-
at hukumleri sakli kalmak kaydiyla, gidanin ve yemin
sekli, gorunumu, ambalaji, kullanilan ambalaj malze-
mesi, tasarlanma ve sergilenme sekli, her tar yazil
veya gorsel basin aracilidgi ile sunulan bilgi dahil, etiket-
lenmesi, tanitimi, reklami ve sunumu tuketiciyi yaniltic
sekilde yapilamaz. Etiketleme usul ve esaslari Etiketleme
Yonetmeligi ile duzenlenmistir.

13. Gida hijyeni Yonetmeligi ile tum gida isletmele-
rinin uymasi gereken hijyen kosullarr belirlenmis ve islet-
melere 2012 yilinin sonuna kadar uyum saglama
zorunlulugu getirilmistir.

14. Birincil Uretim hari¢c olmak Gzere, gida isletme-
cisi, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar ilkelerine
dayanan gida guvenilirligi sistemini kurmak ve uygula-
makla yukamladdrler.

15. Gida uretim, satis ve toplu tuketim isyerlerinin
faaliyet konusuna gore tabloda gosterilen yonetmelikle-
re suresi icinde uyum saglamalari ve bu yonetmelikler-
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Gida Hijyeni Yonetmeligi

Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair
Yonetmelik

Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yonetmelik

Hayvansal Gidalarin Resmi Kontrollerine liskin Ozel
Kurallari Belirleyen Yonetmelik

Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallari
Yonetmeligi

Turk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi

Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi

Tark Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi

Tark Gida Kodeksi Etiketlerne Yonetmeligi

Turk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligi

Turk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeler Yonetmeligi

Canli Hayvanlar ve Hayvansal Urtinlerde Belirli
Maddeler ile Bunlarin Kalintilarinin izlenmesi icin
Alinacak Onlemlere Dair Yonetmelik

Turk Gida Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kahnti
Limitleri Yonetmeligi

Turk Gida Kodeksi Aroma Vericiler ve Aroma Verme
Ozelligi Tasiyan Gida Bilesenleri Yonetmeligi

le 6bngorulen belgeleri almak ve kayitlarini yaptirmalari
gerekmektedir.

KAYNAKLAR

http.//www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kanun/kanun_liste.html

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/yonetmelik_liste.html

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks_liste.html

www.ordutarim.gov.tr
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Gida guvenligi

yonetim

-
e -~
Gida Mdhendisi, TSE Bas Tetkik Goreviisi

lkemizde ve dunyada gida sektord, dodgrudan
insan saghginin etkilenmesi nedeniyle kalitenin en
fazla talep edildigi sektorlerin basinda yer almak-
tadir. Turkiye de son 10 yilda tanm sektorundeki istih-
damda ve tarmsal isletmelerin sayisinda onemli bir
azalma yasanmis olsa da halen ntfusumuzun Ucte biri-
nin gelir kaynagi bu sektordur.

AB uyum yasalarl cercevesinde tarmsal reform
programi ¢alismalari ivme kazanmis olsada alt yapinin
yetersizligi, iklim ve cografi kosullardan kaynaklanan
sorunlar nedeniyle Turk tarimi olumsuz etkilenmektedir.

sistemi

Yas meyve, sebze, kuruyemis, tdtun dretiminde pazar
odakli Uretim ve sahip olunan yuksek rekabet gucu
Glkemizin tarimsal ticaret dengesini olumlu yonde etki-
lese de, genel anlamda tarim sektordnun dis ticaret
icindeki payinin giderek azalmasi; yuksek kalitede UGre-
tim pazarlama ve organizasyon sorunlarinin ¢6zumun-
de yeni tanimsal politikalar gerekliligini gostermektedir.

Bu politika olusturma zorunlulugu ayni zamanda
kdresellesmeninde bir sonucudur. Kuresellesme ile bir-
likte dunya ticaretine getirilen yeni kural ve kavramlar,
Ulkeler arasi gelismislik duzeyi gozetmeksizin ayni kosul-

Adustos 2012 -




lar gecerli kilmaktadir.  Ulusal ve uluslararasi pazarda
rekabet edebilme sartlarinin giderek agirlasmasi, drun
ve hizmetlerin yuksek kalitede Uretilme gerekliligi strdd-
rulebilir kalite ve musteri memnuniyeti anlayisi, tarnmda
altyapi reform uygulamalarinin yani sira kisa vadede
sonu¢ getirecek gida guvenligi ve kalite sistemlerinin
kurulmasi ve yayginlastirnimasini zorunlu kilmaktadir.
Aksi taktirde gelismis Ulkeler tarafindan birer tarife disi
engel olarak ulkemize dayatilan kalite, gida gavenligi
ve hijyen kurallarini yerine getirmeyen kucuk isletmeler
kapanma noktasina gelecektir.

Gida guvenligi ve kalite sistemleri; urtn ve hizmet
kalitesinde duzelme, ihracat imkaninda artis, standart
disi Uretimde azalma, Uretimde disiplin olusturmasi,
yonetim etkinliginin arttinimasi, kalite kdltardne sahip
olma, hatta kurum kdltardnun olusturulmasi gibi konu-
larda yarar saglayacaktir.

Ozetlemek gerekirse; hem guvenli gidalar Uret-
mek, hem dunya kaynaklarini optimum olcude kullan-
mak, hem gida sektoranun diger tam sektorler icindeki
pazar payini artirmak, yuksek kalitede gida uretmek ve
hem de bu dogrultuda pazarlama ve organizasyon
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sorunlarini cozmek amaci ile ve tabi ki kdresellesmenin
dogal bir geregi olarak uluslararasi standartlar teskilati
tarafindan 1 Eyltl 2005 de ISO 22000 standardi yayin-
lanmis ve ISO nun Turkiye'deki tek temsilcisi TSE tarafin-
dan 26 Eyldl 2006 da TS EN ISO 22000 Gida Guvenligi
Yonetim Sistemi Standardi olarak kabul edilip yayinlan-
mistir. Gida Guvenligi Yonetim Sistemi Standardi dunya
capinda gecerli olacak guvenli gida tedarik edilmesini
saglamak amaciyla duzenlenmistir. Bugun dunya tica-
retine konu olan gida guvenligi ve standartlar gibi tari-
fe disi engellerin bilinmesi, ¢ok ciddi alt yapi gerektiren
kontrol belgelendirme, akreditasyon sisteminin kurul-
masini gerektirmis, TSE bu alt yapinin olusturulmasinda
onemli gorevler Gstlenmistir. Gida guvenligine done-
cek olursak; gida guvenligi dedigimizde ne anlyoruz?

Gida guvenligi; gidanin amaclanan kullanima

uygun olarak hazirlandiginda veya tuketildiginde
tuketiciye zarar vermeye neden olmama yaklasimidir.
Yetersiz ve dengesiz beslenme gibi konulari icermez.
Baska bir deyisle gidada tUketim aninda gida kaynakli
anlamindadir.

tehlikelerin  bulunmamasi Tehlike

nedir?

www.ordutarim.gov.tr
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Insan sagligini olumsuz yonde etkileyen fiziksel(
tas, toprak) kimyasal (ila¢ kalintilari, koruyucu maddeler,
katki maddeleri)biyolojik (miktroorganizmalar, parazit,
kuf-maya) vb. etmenlere tehlike diyoruz.

Gida zinciri igerisinde her asamada tum gida
guvenligi tehlikelerinin tanimlanmasi ve etkili kontrol
edilebilmesi i¢cin kurulus icinde dretimden dagitima
kadar tum noktalarda etkin iletisim saglanmasi, butun
yonetim aktiviteleri arasinda ddzenli yonetim sistemi
kurulmasi hayata geciriimesi gerektiginde guncelleme
yapiimasi gerekir. Kisaca; gida zinciri icinde yer alan bir
kurulusta; gidanin tuketimi aninda guvenli olmasini
saglamak ve gida guvenligine yonelik olan tetkikleri
kontrol altna alma yetenegini gostermek icin Gida
Guavenligi Yonetim Sistemi uygulanmaktadir.

Gida Guvenligi Yonetim Sistemi'nin kurulmasi, sur-
durulmesi ve etkinliginin iyilestirilmesi icin kurulus tara-
findan; kurulusun gida zinciri icindeki roline uygun
olarak gida politikasinin olusturulmasi, olculebilir sayisal
pirim hedefleri ile bu politikanin desteklenmesi gerekli
kaynaklarin saglanmasi, ust yonetim tarafindan goézden
gecirme faaliyetlerinin yapiimasi, yasal duzenleyiciler ve
musteriler tarafindan bilinen alt yapi kosullarinin, drdn
sartlaninin saglanmasi, tehlike analizlerinin  yapilarak
kontrol onlemlerinin etkin kullaniimasi yolu ile son
nokta analizlerinin minimuma indirilmesi ve istatistiksel
veri analizleriyle iyilestirme programlarinin olusturulma-
si gerekmektedir.

Kuruluslar; alt yapi, personel cevresel faktorler,
aran ozellikleri gibi konulari ele alarak tehlike kaynadi
veya kaynaklarnin nerede ve nasil ortaya cikacagini
analiz etmeli, bu tehlikelerle karsilasma olasihigini belirle-
meli (ki burada ge¢mis deneyimler, benzer kurulus
deneyimleri, mevcut alt yapi kosullart devreye girer),
tehlikenin yayllma ihtimalini dustnmeli ve tehlikenin
neden olacagr olumsuz etkileri dustunerek risk analizi
yapmalidir.

Daha sonra gida zinciri boyunca uygun uretim,
depolama, tasima yukleme, bosaltma asamalarinda
guvenli gida uretimi yapabilecek ortamin olusmasi icin
gerekli temel kosullar ve faaliyetleri belirlemelidir. Orne-
gin su analizleri, kisisel hijyen planlari, genel hijyen ve
sanitasyon programiari, depolama kosullari, atiklarin
uzaklastiriimasi, ziyaretci kontrolleri, ilaclamalar, tedarik-
¢i denetlemeleri gibi bu programlar kurulusun intiyacr-
na uygun olmali tretilen urdnun yapisina uygun olma-
I tim Gretim hatti boyunca uygulanabilir ve izlenebilir
olmali ve bu konudaki kanuni duzenlemelere uygun
olmalidir. Bu bilgiler i1siginda;

n www.ordutarim.gov.tr

Gida Guvenligi Yonetim Sistemi'nin  uygulanma
nedenlerini Ozetleyecek olursak ;

= Kanuni ve duzenleyici sartlara uygunlugu kanitla-
mak

= MUsteri odaklilik felsefesi ile musteri memnuniyeti
karsilamak, olasi musteri beklentilerini degerlendirmek

= (Gida zinciri icindeki tum taraflarla etkin iletisim
saglamak

= Uluslararasi gecerli bir sistem olmasi nedeniyle
pazarda rekabet ortami olusturmak, ihracat kolayligi
saglamak

= Urtin kayiplanini azaltmak, fire oranlanni dusur-
mek uygunsuz Urtn miktarini azaltmak yolu ile maliyet-
leri dustrmek

= Calisanlar hijyen ve gida guvenligi konusunda
egitmek

= Dis Dbir kurulus tarafindan Gida Guvenligi
Yonetim Sistemi tescilini veya sertifikasyonunu istemek

= Geri donusleri azaltmak yolu ile imaj korumak,
guvenilirlik saglamak

Gida Guvenligi Yonetim Sistemi; hayvan yetistiricili-
gi, yumurta, sut, meyve, sebze, deniz Urdnleri dretimi
olarak adlandirdigimiz birincil Gretim olarak siniflandir-
digimiz dreticiler ile, gida Ureticileri,gida depolayan
kuruluslar, hazir yemek firmalari, tastyicilar, temizlik ve
sanitasyon hizmeti veren kuruluslar,gida sanayine ekip-
man ureten kuruluglar, ambalaj malzemesi uUreticileri
tarafindan uygulanabilmektedir.
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Ordu il Mdddr Yardimcisi

ACCP (Hazard Analysis and Critical Control

Point), son Urdn kontrolune dayanan ve hatali

drun olusumunu onlemeye yonelik pozitif bir sis-
temdir, tehlike ortaya ¢ikmadan tedbir almayi ve yok
etmeyi saglayan bir kontrol sistemidir. HACCP prensip-
leri sadece gida uretim islemlerine degil hammad-
delere, hammadde temin eden firmalara, son urun
depolanmasina, dagitim ve tuketiciye sunuma kadar
gida zincirinin tim asamalarina uygulanmaktadir.
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Tehlike analizi ve kritik kontrol no

HACCP bir sistemdir ve bilimsel calismalara dayanir.
Gida endustrisinde risk analizi olarak nitelendirilen
HACCP, "Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar”
olarak adlandiriimaktadir. HACCP ile amaclanan, insan
sagligint olumsuz etkileyebilecek unsurlarin safdisi
birakimasi icin onlemlerin alinmasidir. Incelenme
sirasinda, gida zincirindeki tum asamalar dikkate alin-
maktadir. Bu asamalar, on hazirlik, hazirlik, Gretim, tasi-
ma, depolama, ambalajlama, muhafaza, ve sevkiyat

www.ordutarim.gov.tr
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seklinde siralanabilir. Her asamada hijyen kosullarina
uyum esastir. HACCP uygulanirken, risk analizinin yani
sira, kritik noktalarin tespiti ve takibi de s6z konusudur.
TUketiciye yonelik riskler, gidanin mikro-biyolojik,
kimyasal ya da fiziksel etkilesime maruz kalmasi sonu-
cunda ortaya cikmaktadir. Taketime sunulan her gida
urdnunun ancak cok kucuk bir miktanni analiz ede-
bilme durumu goéz onune alindiginda surekli analiz sis-
teminin insan saghgl acisindan yalniz basina tam bir
guvence saglamadigini bilmek gerekir. Bu sebeple tim
islem asamalarini daha sistematik bir sekilde ele alan ve
Onleyici nitelikte bir metoda ihtiyac duyulmaktadir.
HACCP, risklerin belirlenmesi ve ilgili énlemlerin alin-
masi icin sistematik bir yaklasimdir. Gida isletmelerinde,
saglikl gida Uretimi icin gerekli olan hijyen sartlarinin
(personel hijyeni, donanim hijyeni, hammadde hijyeni,
ortam hijyeni, vb.) belirlenerek bu sartlarin saglanmasi,
dretim ve servis asamasinda tuketici acisindan saglik
riski olusturabilecek nedenlerin belirlenebilmesi ve bu
nedenlerin ortadan kaldirimasi temeline dayanan bir
sistemdir.

Etkin Uygulanan HACCP ile isletmenin
Kazandiklari:

= Musteri gUveninin artmasini saglar,

= TUketicilerin gida olarak aldiklar trnlerin saglik-
Il ve guvenli olduklarindan emin olmalarini saglar,

n www.ordutarim.gov.tr

= Onleyici yaklasim ilkesine uygun calisarak; imha,
tekrar isleme ve Urdn geri ¢cagirmalari ortadan kaldirr,

= Tuketici saghigini riske sokabilecek kritik noktalar
kontrol altina alarak, Grdn kalitesini yukseltir,

= Guvenilir gida uretme ve satma taahhudunuzu
ortaya koyar,

= TUketici/musteri, perakendeci ve hukumet

organlarinin guvenini arttirir,
= Markanizi, kurum imajinizi guclendirir,

= Gozetmenlerce denetime maruz kaldiginizda
yardimci olur,

= Yeni Pazar ve yeni muUsteri beklentilerinizi arttirir,

= Etkin bir oto-kontrol sisteminin uygulanmasini
saglar,

= MUsteri talebine uygunlugu saglar,
= Yasal mevzuata uygunlugu saglar.
Yasal Duzenlemeler

5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida
ve Yem Kanunu'nun 29 ncu maddesinin (3) bendinde
"Birincil dretim hari¢ olmak uzere, gida ve yem islet-
mecisi, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalarr ilkelerine
dayanan gida ve yem guvenilirligi sistemini kurmak ve
uygulamakla yukumladur. Gida ve yem isletmecisi
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urunde veya urunun dretim, isleme veya
dagitim asamalarinda degisiklik olmasi
halinde, tehlike analizi ve kritik kontrol
noktalari ilkelerine dayanan sistemin uygu-
lanmasini gbzden gecirmek, sistemde
gerekli degisiklikleri yapmak ve bu dedisik-
likleri kayit altna almak zorundadir.”
hUkmi yer almaktadir.

Gida, Tarm ve Hayvancilik
Bakanligi'nca hazirlanan, Gida Hijyeni
Yonetmeligi'nin 22 nci maddesiyle Tehlike
analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP
asaglya cikariidigi sekilde duzenlenmistir.

1.Gida isletmecisi, tehlike analizi ve
kritik kontrol noktalari/HACCP ilkelerine
dayall prosedurleri  veya Kkalici  bir
prosedurt uygulamaya koyar, uygular ve
surdarur.

2. Tehlike analizi ve kritik kontrol nok-
talan/HACCP asagidaki yedi temel ilkeyi
icerir;

a) Onlenmesi, elimine edilmesi veya
kabul edilebilir duzeylere dusurulmesi
gereken tehlikelerin belirlenmesi,

P) Bir tehlikenin onlenmesi veya elim-
ine edilmesi veya kabul edilebilir duzeylere
ddsurulmesi icin kontroltn temelini olustu-
ran asama veya asamalarda kritik kontrol
belirlenmesi,

noktalarinin

) Belirlenen kritik kontrol noktalarinda, tanimlanan
tehlikenin onlenmesi, elimine edilmesi veya azaltimasi
icin, kabul edilebilirligi kabul edilemezlikten ayiran kritik
limitlerin olusturulmasi,

¢) Kritik kontrol noktalarinda etkin izleme prosedur-
lerinin olusturulmasi ve uygulanmasi,

d) Yapilan izlemede, kritik kontrol noktasinin kon-
trol altinda tutulamadigr durumlar icin duzeltici faaliyet
prosedurlerinin olusturulmasi ve uygulanmasi,

e) (a), (D), (c). (¢) ve (d) bentlerde belirtilen tedbir-
lerin etkin olarak uygulandiginin  dogrulanmasi icin
duzenli olarak ydrdttlen prosedurlerin olusturulmasi,

f) (a), (D), (). (¢), (d) ve (e) bentlerde belirtilen ted-
pirlerin etkin olarak uygulandiginin kanitianmasi icin
isletmenin yapisi ve buyuklugune uygun belge ve kayit-
larin olusturulmasi.

3. Gida isletmecisi; urunde, Uretilen gidanin isleme
yonteminde veya uretimin herhangi bir asamasinda

ORDU’DA GIDA GUVENLIGi

degisiklik yaptiginda proseduru gozden gecirir ve
uzerinde gerekli degisiklikleri yapar.

4. Bu maddenin birinci fikrasi sadece, birincil Ure-
tim ve ilgili faaliyetlerden sonra gidanin dretimi, islen-
mesi ve dagitimi asamalarindan birini veya birkacini
yardten gida isletmecisi icin gecerlidir.

5. Gida isletmecisi;

a) Isletmesinin faaliyet alani ve bUyUklugunu
dikkate alarak, bu maddenin birinci fikrasinda belirtilen
sartlart karsiladigini kanitlayan bilgi ve belgeleri,
Bakanhgin talep ettigi sekilde saglar.

b) Bu madde uyarinca gelistirilen prosedurleri
tanimlayan batin belgelerin guncelligini saglar.

¢) Diger tum belge ve kayitlar uygun bir sdre ile
saklar.

KAYNAKLAR

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/gida_hijyeni_yonet-
meligi.html

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kanun/kanun_liste.html
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Dunya

sut gunu

“okul sutu, akil kupu” kampanyasi ile birlikte kutlandi

Ut Haftasi; her yasta insanlara sut icme aliskanlig

kazandiriimasi, sut tdketiminin artirlmasi, sut ve

sut drdnlerinin besin dederi konusunda toplumu
bilinclendirmek, daha dinamik bir toplum yapisi olustur-
mak amaciyla her yil 21 Mayis Dunya Sut Gunu olarak
kutlanmaktadir. 21 Mayis Dunya Sut GUunu'nun icinde
pbulundugu 21 - 28 Mayis tarihlerini kapsayan hafta da
‘Sat Haftasi olarak kutlaniyor.

Bakanlar Kurulu'nun "Okul Sdtd  Programi
Uygulama Esaslari Hakkinda Karar"i 25.03.2012 tarih
ve 28244 sayill Resmi Gazete'de yayimlanarak yurdrlU-
ge girmistir. Karara gore, Gida, Tarm ve Hayvancilik
Bakanhgi, Milli Egitim Bakanligr ve Saglik Bakanhginca
ortaklasa hazirlanan "Okul SUtd Programi™ kapsaminda,
02 Mayis 2012 tarihinde ana sinifindan besinci sinifa
kadar ilkogretim okulu ogrencilerine, her ogrenciye
gunluk 200 mililitre uzun dmurlu, tam yagl sut dagit-

L
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mina baslanmistir.  Amac; Saglikli ve dengeli beslenme
ortamini hazirlamak, Okul cagindaki cocuklara sut temi-
ni ile dogru beslenme aliskanliklari kazandirmak, St
dretimin artinimasini tesvik etmek, Sut arzi fazlaliginin
degerlendirilmesini saglayarak, uretimde istikrar sagla-
mak, Okul cagr ¢cocuklarinin sut ve saglik Uzerine etkisi
konusunda bilingclenmelerini saglamak, Cocuklara sag-
Ikl bUydme ve gelismeleri icin kalsiyum ve proteinden
zengin olan sutt icme aliskanhigr kazandinimasini tesvik
etmek, Sut icme olanagr sunarak saglikli beslenmeleri-
ne destek olmak, Saglikl ve hijyenik sut tuketiminin yay-
ginlasmasini saglamak,

Dunyada 50°'den fazla ulkede, 40 milyondan fazla
ogrenciye, yilda 1 milyar litre sat dagitiimaktadir. Cin,
Romanya, Misir, Portekiz, Iran, Tayland, Guatemala,
Vietnam gibi ulkelerde okul sUtu programilar basari ile
uygulanmaktadir.

Avrupa Birligi Ulkelerinde, cocuk beslenmesinin
oncelikli konularr arasinda yer almakta ve 30 yili askin
suredir gesitli sekillerde uygulanmaktadir. AB Ulkeleri
cocuklarin hem beslenmesine, hem de egitimine katki-
da bulunmasi, obeziteye karsi mucadelede etkili olma-
s, cocuk gelisimi ve saghgi icin gerekli unsurlari sagla-
masindan hareketle programin gelistiriimesine 6zel bir
onem vermektedir.

Sonuc olarak; Tuarkiye'de sut tuketiminin
sinirll oldugu g6z 6nune alindiginda, okul sutu
programi saghikh nesillerin yetistiriimesinde ve
beslenme ile iliskili muhtemel saghk sorunlarinin
azaltilmasina katki saglayacaktir.

Besinsel acidan ‘mukemmel gida’ olarak nitelendiri-
len suat, insan saghdl acisindan suphesiz buyuk dnem
tasiyor. Sut, bilesiminde yer alan ydksek kalitede prote-
in, yag, laktoz, kalsiyum, fosfor, riboflavin gibi bilesen-
ler ile Gstun besleyici degere sahiptir. Sutdn bilesimine
bakildiginda cesitli yas gruplan icin temel besin 6geleri-
ni icerdigi goruimektedir. Her gun ¢ocuklarin iki su bar-
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dagr sut veya esdeder sut urunu tuketmeleri bilim ¢cev-
relerince tavsiye edilmektedir.

Turkiye'de kisi basina yillik sut tuketimi yaklasik 25
litre iken bu miktar diger gelismis Ulkelerde 80-100 litre
arasindadir.  Saghk Bakanhgi tarafindan yapilan
“Turkiye’de Okul Cagr Cocuklarinda Buyumenin
IzZlenmesi Projesi” arastirma verilerine gore; 6-10 yas
grubunda sut icmediklerini ifade edenlerin orani % 11
olarak bulunmustur. Cocuklarin ancak % 30u ise
duzenli olarak sut ictiklerini ifade etmislerdir. Gelisme
cagindaki cocuk ve ergenlerin sut ihtiyaclarinin karsilan-
masi dunyada bircok Ulkede okul sutl uygulamalari ile
saglanmaktadir. Bu nedenle bu yiIl uygulanmakta olan
Okul Sttt Programi Ulkemizde de okul cadji cocuklari-
nin buyume ve gelismelerine dnemli katkida buluna-
caktir. Program kapsaminda anasinifi ve 1-5. sinifa
devam eden cocuklara UHT teknolojisiyle hazirlanmis
tam yagh sut dagitiimasina baslanmustir.

Bireylerin ve toplumlarin en énemli amaci saglkl
ve Uretken olmaktir. Saglikl ve uretken olmanin ilk kura-
Il yeterli ve dengeli beslenmektir. Ulkemizde varolan
yetersiz ve dengesiz beslenme sekli; sut ve sut trunleri-
nin daha cok tuketiimesiyle degisecektir. Hayvansal
protein tuketiminin artmastyla daha saglkl ve basaril
nesiller yetisecektir.

Gelecegimizin guvencesi cocuklarimiza sut icme ve
dengeli beslenme aliskanligini kazandirmak; onlara
sttun yararlarini anlatmak ve onlari yonlendirmekle
mumkun olacaktir. Okul suti programi bu acidan
buyuk bir sanstir. Sonuc olarak; hayat sut ile bas-
lar. Saghkh yasam ve uzun émur icin; daha cok
sut, yogurt, ayran ve peynir tuketiniz.

SAGLIK iCIiN, SAGLIKLI SUT iCiNiz

Neden sut icmeliyiz?

© Kemiklerin ve Dislerin Gelisiminde Cok Onemlidir.

® Kaslarin Calismasini Guclendirir.

® Sac¢ ve Tirnaklarin Olusmasini Saglar.

©® Buyume ve Gelismeyi Saglar.

® Sut Proteini; Hucre ve Dokularin Olusmasini
Artirir.

© Sut Sekeri; Bagirsaklarda Yumusakligr Saglar.

© isten_meyen ve Hastallk Yapan Canlilarin
Gelismesini Onler.

®© Enerji Kaynagidir. Vucuda A, D, E, K Vitaminlerini
Saglar.

© Zeka Gelisimi, Ayrica Deri ve Goz Saghdi Icin
Gerekli Olan B2 Vitamini icin En lyi Kaynaktir.
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© Hastaliklara Karsi Direnci Artirir.

© Mineral Maddeler; Sut Kalsiyum ve Fosforca
Oldukca Zengindir. Bunlarin Disinda Vucut Icin Onem-
li 30'un Uzerinde Mineral Madde Icerir. Kalsiyum,
Fosforla Birlikte Kemik ve Dislerin Gelisiminde Cok
Onemlidir. Kas Kasiimasi, Kanin Pihtlasmasi, Sinir lletimi
Gibi Onemli Gérevler Ustlenirler. Eger Yetersiz Miktarda
Alinirsa; Kemiklerde Yumusama, Kas Kasiimalarinda
Yetersizlik ve Dis Curtmeleri Gorudldr.

Sut ile birlikte yapilan kahvalt; Konsantrasyonda
artis, Hata yapma oraninda dusus, Calisma hizinda
artis, Yaraticikta artis, Fiziksel dayaniklilikta artis sagla-
yarak okul basarisini artirir.

KAYNAKLAR
http://www.ulusalsutkonseyi.org.tr/
http.//www.haygem.gov.tr/

Ordu Il Gida Tanm ve Hayvancilik Mddrldidge
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‘G/da ve Yem Sube Mdddrd

sadece bir bocek degildir

=
.

rlarn dunyada 25.000, ulkemizde 2000°e yakin

tart bulunmaktadir. Bir Ulkenin bitki zenginligini

muhafaza etmek, tarimsal dretimde kalite ve verim
artisi saglamak icin yeterli bal arsi mevcuduna sahip
olmasi gerekir. Ulkemizde 2011 yill TUIK verilerine gére
5.862.000 adet ar kolonisi bulunmaktadir. Bal arilari
tozlasmada diger boceklerden daha fazla etkili ve
verimlidirler. Balansi; bal, polen, balmumu, arisutu, ar
zehiri ve propolis gibi insan saghdi ve beslenmesi
yénunden son derece dederli Urdnleri dretmesi ve top-
lamasi yaninda, bunlardan daha da onemlisi yaban ari-

www.ordutarim.gov.tr

lar ile birlikte yabanci tozlasmaya ihtiya¢c duyan kultdr
bitkilerinde tozlasmayi gerceklestirerek bitkisel Uretimde
uran miktari ve kalitesini artirmaktadir. Bu sekilde sagla-
diklari kazang, direkt baldan elde edilen gelirin kat kat
fazlasini olusturmaktadir.

Dunya genelinde insan gidasinin % 901N, 82 bitki
turinden elde edilmekte ve bu bitki turlerinden 63" U
anlar tarafindan tozlasmaya ihtiya¢c duymaktadir. 1960
yillardan itibaren tozlasmadaki dnemi nedeniyle degisik
yaban ari turlerinden daha fazla yararlanma ve bunlarin
kdltbre alinmasi calismalart yogunluk kazanmistir.
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Dunyanin bir ¢cok ulkesinde aricilik polinasyon ihtiyacini
karsilamak icin yapiimakta ve desteklenmektedir.

Bal arilar sosyal yapisi cok 6zel canlilardir. Bircok
Ozellikleri ile bilimde "sUper organizma” unvani verilen
pal arlari buydleyici bir duzene, calisma, yardimlasma
ve uyum icinde calisan organizasyona sahiptirler.
Sosyal bocekler olarak, topluluk yasami sUrduren bal
arilarn herhangi bir yuvada aile (koloni) olustururlar.
Arilarin, kusursuz bir organizasyonla onbinlercesinin
hep birlikte uyum icinde yasamalari disinda, oldukca
mucizevi ozellikleri vardir.

Bal uretiminin kendisi bile arl toplulugunun ger¢ek-
lestirdigi inaniimaz orgutld bir Uretim surecini ornekle-
mektedir. Arilarin ihtiyaclar icin yaptiklar altigen hucre-
lerden olusan peteklerin insasi dahi, en az emekle en
cok ball depolamaya dayall mantigi ile ekonomik verim-
liligin essiz bir ornegidir. CAnkd alugen hucre diger
adiyla petek gozu, en ¢ok miktarda bal depolayabilen,
yapimi icin ise en az balmumu gerektiren sekildir.
Binlerce yildir milyonlarca ari hep ayni boyuttaki altigen
gozleri sasmaz bir milimetrik hesapla yapmaktadirlar.

Arllar konusunda yazilmis dnemli eserlerden olan
“The World of Bees” kitabinda arastirmaci Murray
Hoyt, petek yapimini sQyle Ozetlemektedir: “Bir surd
farkh arinin, agizlarindaki balmumunu gerekli yere
biraktiktan sonra ayni kalinlik ve seklin olusmasi
sasirticidir. Butin bunlardan, on binlerce bocek-
ten her birinin kendi kendilerine usta birer miihen-
dis ve deha olduklarinin kanisina variyorsunuz.”

Bal arilart Kutsal kitabimiz Kuran-1 Kerim'de dikkat
cekilen canlilardandir. Nahl Suresinde soyle buyrulu-
yor: "Rabbin bal arisina soéyle ilham etti:
“Daglardan, agaclardan ve insanlarin yaptiklari
cardaklardan (kovanlardan) kendine evler edin.”
“Sonra meyvelerin hepsinden ye de Rabbinin
sana kolaylastirdigi (yaylim) yollarina gir.”
Onlarin karinlarindan cesitli renklerde bal cikar.
Onda insanlar icin sifa vardir. Suphesiz bunda
dusunen bir (toplum) icin bir ibret vardir."”

Balarisi da dahil olmak Gzere, arilarin direkt yararla-
r ve kultur bitkilerinde tozlasmayi gerceklestirmelerinin
de otesinde, belki de en onemili islevleri, dogada cesitli
yabani bitkilerin tozlasmasini yaparak bircok bitki tUrleri-
nin soylarini devam ettirmeleri, yeryUztne yayllmalarinin
saglanmasi ve bu bitkilerle topluluk olusturan diger bit-
kilerin de idamelerine yardimci olmalart ve nihayet, bu
bitkileri gida ve barinak veya yuva yapma yeri olarak kul-
lanan degisik gruplara mensup binlerce hayvanin
yasamlarini surddrmelerine imkan hazirlamalandir. Arilar
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biyolojik cesitliligin - devamini saglarken, erozyonun
onlenmesi gibi, ozellikle Glkemiz icin hayati onem arz
eden bir islevi cok kez insanoglunun haberi olmadan
yerine getirmektedirler. Arilar, dinyadaki hemen butun
canlilarin idamesi icin hayati deger tasidiklarindan doga-
da anahtar turler olarak nitelendiriimektedirler. Atom
fizikcisi olan Albert Einstein'in "Eger arilar yeryuzunde
kaybolursa insanin sadece dort yil dmra kalir. Ari
olmazsa ddllenme, bitki, hayvan ve insan olmaz”
sozU de arilarin yeryUzinde, ekosistemde anahtar tar
olarak belirlenmis rolind acik olarak ifade etmekte ve
pesin zincirindeki dnemini vurgulamaktadir.

3 Haziran Dunya arl gununde dusunmesi gereken-
ler bizleriz, anlar degil tabii ki... Canku onlar bizim icin
35-40 gunldk dmurlerinde ¢cok buydk isler gerceklestiri-
yorlar. Onlarin yasam alanlarini yok eden, kisitlayan ve
kirletende ne yazik ki biz insanlarz. Genetik zenginligi-
mizin dnemli bir tirund olusturan pbal arisi populasyon-
larimizin - strdardlebilirligini saglamak, birbirinden
dederli ancilik Granlerinin Aretiminin yaninda  bitkisel
uretimde yasanabilecek ¢ok buyUk kayiplari da onle-
mek demektir.

Ignesine ragmen yUzyillardir insanligin dostu ola-
rak kalmis olan bu kucuk canli ile dag-tas gezerek dost
olan ancilarimiz Ulkemize balin disinda ¢cok deder kat-
maktadirlar.

KAYNAKLAR

http.//www.tarim.gov.tr/uretim/Aricilik, ariyetistiriciligi. html
www.uludagaricilik.org.tr/dergi/2002/2002.../dergi%202002.3.4.pdf
BALLI YAZILAR, Metro Kditdr Yayinlar, 2010, Hazirlayan: Nilhan ARAS

http://kuran.diyanet.gov.tr/Kuran.aspx#16:65

www.ordutarim.gov.tr
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Bal tebligi guncellendi

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhginca balin teknigine uygun ve hijyenik sekilde uretilmesi,
hazirlanmasi, islenmesi, depolanmasi, nakledilmesi ve piyasaya arz edilmesi asamalarinda tasimasi
gereken o6zelliklerini belirlemek amaciyla hazirlanan Teblig 27.07.2012 tarihli Resmi Gazete'de
yayimlanarak yararltge girmistir.

iyasaya sunulan veya insan tuketimi amaciy-
la herhangi bir gida maddesinde bilesen ola-
rak kullanilan bala ait 6zellikler:

- Bala gida katki maddeleri de dahil olmak
Uzere disarndan hicbir madde katilamaz. Balin dogal
pilesiminde bulunmayan organik ve/veya inorganik
maddelerden ari olmasi gerekir. Firncilik bali disinda
pal; bala ait olmayan yabanci tat ve kokuda, fermantas-
yonu baslamis, asitligi yapay olarak degistiriimis veya
icerdigi dogal enzimleri parcalayacak ya da onemli
duzeyde inaktive edecek sekilde isitlamaz. Filtre edilmis
pal ile ilgili huktmler sakli kalmak kaydiyla yabanci orga-
nik veya inorganik maddelerin ayrilmasi sirasinda kagi-
nilimaz olan kayiplar disinda baldan polen veya diger
bala 6zgu bilesenler uzaklastirilamaz.

- Bal, Turk Gida Kodeksi Seker Tebliginde yer alan
sekerleri iceremez.

- Balin tadi ve aromasi, balin kaynagina ve uretildi-
gi bitkinin turune bagl olarak degismekle birlikte, balin
kendine 6zgu koku ve tada sahip olmasi gerekir.

- Balin rengi su beyazindan koyu amber renge
kadar degisebilir. Salgi balinin rengi pfund skalaya gore
en az 60 olmalidir.

- Etiketinde orijin aldigi cicek, bitki, bolge veya cog-
rafya belirtilen ballara filtre bal ilave edilemez.

- Petekli ballarda, petegin en az % 80’ sirlanmis
olmasi gerekir.

- Etiketinde botanik orijini belirtilen ballarda, ballarin
bu ozelliklerinin polen analizi ile uyumlu olmasi gerekir.

- Teblig kapsaminda Ek-1'de cicek bali icin belirle-
nen kriterler, krem bal ve kristalize bal olarak adlandiri-
lan ballar icin de gecerlidir.

- Karakovan ball ve dogal petekli ballar stzme bal
olarak piyasaya arz edilemez.

www.ordutarim.gov.tr

- Karakovan ball ve dogal petekli bal adiyla piyasa-
ya arz edilecek ballarda petedin parcalanmamasi ve
stzme bal ilave edilmemesi gerekir.

- Pres balinda suda ¢ozinmeyen madde miktari
0,5 g/100 g’ gecemez.

- Uretildigi bolge etiketinde belirtimek kosulu ile
tropikal Ulke kaynakli ballarda HMF miktari en ¢ok 80
mg/kg olur.

- Cicek bali, salgr bal, cicek ve salgi bali karisimi,
finncilk balina ait diger ozellikler tebligin Ek-1'ne uygun
olmak zorundadir.

Temel Petekte Uriin Ozellikleri

- Temel petekte balmumunun dogal yapisinda
bulunmayan, parafin, serezin, i¢c yagi, recine, oksalik
asit gibi organik maddeler ile agartici maddeler gibi
inorganik maddeler bulunamaz. Ayrica bir gram petek-
te Amerikan Yavru Curuklugu etkeni Paenibacillus lar-
vea spor ve vejetatif formu ile Nosemosis etkenleri
Nosema apis ve Nosema cerene sporlari bulunamaz.
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- Balmumunda naftalin miktarr 10 ppb’den fazla
olamaz.

Katki maddeleri, Aroma vericiler ve aroma
verme Ozelligi tasiyan gida bilesenleri

Bala hicbir katki maddesi, hicbir aroma verici ve
aroma verme Ozelligi taslyan gida bilesenleri katilamaz.

Etiketleme

Teblig kapsaminda yer alan urunlerde, Turk Gida
Kodeksi Etiketleme Yonetmeliginde yer alan hukumler
uygulanir. Bu genel kurallara ek olan kurallar asagida
verilmistir:

a) Etikette “1 yasindan kucuk bebeklere bal
yedirilmemelidir” ifadesi yer alir.

P) Cerceveli balda net miktara “cerceve agirhgr”
dahil degildir. Cercevelere aricilann isletme numaralari
yazilir.

C) Etikette balin orijini; salgl bali veya cicek bali
oldugu, bal ifadesinin yaninda ayni punto ile belirtilir.

¢) Filtre edilmis ballar ve firncilik ballart haric olmak
uzere, balin botanik kaynagi pbelirli ise ve bal bu kayna-
ga ait duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikroskopik ozellik-
leri belirgin sekilde tasiyorsa, urun ismi “aycicegi ball,
ihlamur bal” gibi orijin aldigr cicek veya bitkinin adr ile
desteklenebilir.

d) Filtre edilmis ballar ve finncilik ballan haric olmak
Uzere, bal Uretildigi bolgenin florasina ait dzelikleri belir-
gin sekilde tastyorsa, Urdn ismi, cografi isaretten dogan
haklara aykir olmamak kaydiyla, o bolgenin bdlgesel,
cografi veya topografik adi ile birlikte kullanilabilir.

e) Finnalik ballarinin etiketinde “sadece pisirme
amacl” ifadesi Grdn ismine yakin ve kolayca gorulebilir
pir sekilde yer alir.

f) Finncilik ballarinin bilesen olarak kullanildigi bile-
sik bir gida maddesinde “bal” ifadesi “firncilik bal” yeri-
ne bilesik gida maddesinin isminde kullanilabilir. Ancak,
uranun bilesenler listesinde “firncilik bal” olarak yer alir.

g) Filtre ballarn bu 6zelligi ve bu ballarda polen
miktarinin buydk olcude alindigi etikette belirtilir.

g) Hammadde ambalaji Gstunde Aricilik Kayit
Sistemine kayitl olan isletmeye ait hammaddenin kay-
nagini isaret edecek TURKVET Kayit Sisteminden alinan
isletme numarasi bulunur.

h) Balin botanik kaynaginin Ek-1'de Latince ismi
verilen botanik turlerden biri olmasi halinde; Gran ismi
orijini olan ¢icek veya bitkinin adi ile desteklenebilir.

1) Karakovan ballar adlandirilirken ardn adiyla bir-
likte “dogal petekli” ifadesi kullanilabilir.
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i) SUzme cicek balinin akiskan olmayan kivamda,
kontrollu kosullarda kristalize edilmesi halinde “krem
pal”, kendiliginden kristalize olmasi halinde ise “kristali-
ze bal” adiyla piyasaya arz edilebilir.

Tasima ve depolama: Teblig kapsamindaki trun-
lerin tasinmasi ve depolanmasi, Turk Gida Kodeksi
Yonetmeliginin Gidalarnn Tasinmasi ve Depolanmasi
polumunde yer alan kurallara ek olarak; ballar, paketle-
me/dolum noktasindan tuketiciye ulastirilana  kadar
tum asamalarda temiz ve kuru yerlerde kokulardan ari
bicimde, dogrudan gunes isigindan korunur ve 25°Cyi
asmayacak sekilde muhafaza edilir.

idari yaptinnm: Teblige aykin davrananlar hakkin-
da 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayilli Veteriner
Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanununun ilgili
maddelerine gore yaptinmlar uygulanir. Diastaz sayisi
ve HMFye iliskin degerlendirmelerde ortam sicakligi
Olculerek islem yapilir.

Yuaruarlikten kaldirilan teblig: 17/12/2005
tarihli ve 26026 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan,
Tark Gida Kodeksi Bal Tebligi (Teblig No: 2005/49)
yarurlukten kaldirimistir.

Uyum zorunlulugu

Teblig kapsaminda faaliyet gosteren gida isletmeci-
leri, bu Teblig hukumlerine 01.01.2013 tarihine kadar
uymak zorundadir. Tebligin yayimindan once faaliyet
gosteren gida isletmecileri, bu Teblig hukumlerine
uyum saglayincaya kadar, Turk Gida Kodeksi Bal Tebligi
(Teblig No: 2005/49) hukumlerine uymak zorundadir.

KAYNAK
http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2012/07/20120727-12.htm
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Gida, Tanm ve Hayvancilik Bakanligi'nca hazirlanan Turk Gida Kodeksi Bitki Adi Ile Anilan Yaglar Tebligi
12.04.2012 tarih ve 28262 sayili Resmi Gazete'de yayimlanarak yararluge girdi.

www.ordutarim.gov.tr
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ebligin amaci; teblig kapsaminda yer alan bitki

adi ile anilan yaglarin; teknigine uygun ve hijyenik

sekilde uretim, hazirlama, isleme, muhafaza, depo-
lama, tasima ve pazarlanmasini saglamak tzere ozellik-
lerini belirlemektir.

Teblig kapsamindaki urinlerin 6zellikleri:

a) Yabanci ve/veya ransit tat ve koku icermemesi,
ham ve naturel yaglarin kendine has renk, tat ve koku-
da olmasi gerekir.

P) Yag asitleri kompozisyonunun, teblig ekinde yer
alan EK-1'de (Bitkisel Yaglarin Gaz Likit Kromatografi Ile
Tespit Edilen Yag Asitleri Kompozisyonu) verilen tablo-
daki degerlere uygun olmasi gerekir.

c) Diger kalite kriterlerinin, EK-2'de (Diger Kalite
Kriterleri) verilen tablodaki degerlere uygun olmasi
gerekir.

¢) Fiziksel ve kimyasal ozelliklerin, EK-3'de (bitkisel
Yaglanin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri) verilen tapbloda-
ki degerlere uygun olmasi gerekir.

d) Sterol kompozisyonlarinin, EK-4'de (Bitkisel
Yaglarin Sterol Kompozisyonu) verilen tablodaki deger-
lere uygun olmasi gerekir.

e) Palm oleinin kayma noktasi 24°C'den fazla olamaz.
f) Palm stearinin kayma noktasi 44°C'den az olamaz.

g) Palm cekirdegi oleinin kayma noktasinin 21°C-
26°C araliginda olmasi gerekir.

g) Palm cekirdegi stearinin kayma noktasinin 31°C-
34°C araliginda olmasi gerekir.

h) Yer fistgr yagi icin, arasidik ve daha yuksek kar-
pbonlu yag asitleri miktar 48 g/kg’i gecemez.

1) Uzim cekirdegi yaginin eritrodiyol icerigi toplam
sterolln % 2'sinden az olamaz.

i) Agartiimamis palm yagi, agartimamis palm olein
ve agartiimamis palm stearinde; beta-karoten cinsinden
toplam karotenoid miktarlarinin sirasiyla; 500-2000,
550-2500 ve 300-1500 mg/kg olmasi gerekir.

Teblig kapsaminda yer alan yaglara, mineral yag-
lar, sentetik yadlar, esterlestiriimis yaglar veya diger
yaglar karistirilamaz.

Etiketleme

Teblig kapsaminda yer alan Grdnler Tuark Gida
Kodeksi Etiketleme Yonetmeliginde yer alan hukGmler
ile birlikte asagidaki hukumlere de uygun olur:

a) Aspir yagl, Aycicek yagi, Babassu yagi, Findik
yagl, Hindistancevizi yadi, Kanola/Dusuk erusik asitli
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kolza yagi, Misir yagi, Palm cekirdegi yagi, Palm ¢ekirde-
gi olein, Palm cekirdegi stearin, Palm olein, Palm stea-
rin, Palm superolein, Palm yagi, Pamuk yagi, Soya yad,
Susam yad, Uzam cekirdedi yadji ve Yer fistigi yadi Grdin
adi olarak kullanilir. Ancak, drtinlerin adlandirimasinda,
uretim teknolojisine uygun olarak; Bitkisel yag, ham
yag, naturel yag, rafine yag ve soguk preslenmis natt-
rel yag ifadeleri; “natdrel ... yagl” veya “rafine ... yag\”
olarak kullanilabilir. Uygun teknoloji ile Gretilmesi kosulu
ile “soguk preslenmis” ifadesi de kullanilabilir.

p) Teblig kapsaminda yayimlanan EK-1'deki belirti-
len yag asidi kompozisyonuna gore adlandirilan yaglar
icin; “yuksek oleik asitli” ifadesi de etikette Grdn adi ile
ayni gorus alaninda kullanilir.

i\’
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Diger Hususlar:

Teblige aykirn davrananlar hakkinda 11.6.2010
tarinli ve 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghdu,
Gida ve Yem Kanunun ilgili maddelerine gore idari yap-
tinm uygulanir.

13/10/2001 tarihli ve 24552 sayili Resmi
Gazete'de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Bitki Ad ile
Anilan Yemeklik Yaglar Tebligi yararlGkten kaldinimistir.

Teblig kapsaminda faaliyet gosteren gida
isletmecileri, 01.03.2013 tarihine kadar bu
Teblig hikimlerine uymak zorundadir.

Tebligin yayimindan once faaliyet gosteren gida islet-
mecileri, Teblig hukdmlerine uyum sadlayincaya kadar,
yarurlukten kaldinlan Turk Gida Kodeksi Bitki Adi ile Anilan
Yemeklik Yaglar Tebligi hUkdmlerine uymak zorundadir.

KAYNAK

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/2012-29.html
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Kizartmada kullaniimakta olan kati ve sivi yaglar icin

Ozel hijyen kurallari

- ida, Tanm ve Hayvancilik Bakanhigrnca
d hazirlanan Turk Gida Kodeksi Kizartmada
=3 kullaniimakta olan kati ve sivi yadlar icin

Ozel Hijyen Kurallar Yonetmeligi 12.05.2012
tarih ve 28290 sayili Resmi Gazete'de yayimlana-
rak 01.06.2012 tarihinde yUrarluge girdi.

Yonetmeligin amaci; gida uretim ve pera-
kende isyerlerinde kizartmada kullaniimakta olan
kati ve sivi yaglarin resmi kontrollerindeki 6zel hij-
yen gerekliliklerini belirlemektir.

Kizartma yagi: Gida maddelerinin kizartil-
masinda kullaniimakta olan kati ve sivi yagi ifade
etmektedir.

Fiziksel ve kimyasal 6zellikler

Kizartmada kullanilmakta olan kati ve sivi
yaglann fiziksel ve kimyasal Ozellikleri Ek-1'de
verilmistir.

Ek-1: K/zgr’[mada Kullaniimakta Olan Kati ve
Sivi- Yaglarin Ozellikleri

OZELLIK LimiT
Kizartma Yag Sicakhgr (°C) <180
Polar Madde (%) <25

Asit Sayisi (mg KOH/g yag) <25

Resmi kontrol

Yonetmelige ait hukGmlerin resmi kontrolle-
ri, 5996 sayill Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi,
Gida ve Yem Kanununa gore Gida, Tarm ve
Hayvancilik Bakanhgi tarafindan yapilir.

Ek-1'de yer alan polar madde veya asit sayisl
asilmis olan yaglar hicbir sekilde gida olarak kulla-
nilamaz. Bu yaglar 19/4/2005 tarinli ve 25791
sayill Resmi Gazete'de yayimlanan Bitkisel Atik
Yaglarin Kontrolt Yonetmeligine gore toplanir ve
geri kazanilmasi veya bertaraf ettirilmesi saglanir.

KAYNAKLAR:

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/kizartma_hij

yen.html

www.ordutarim.gov.tr
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Findiklarin depolanmasi

\/

TUBITAK MAM Gida Enstitdst
ferda.seyhan@mam.gov.tr

ider gidalar gibi findiklarin da depolama ve isleme
asamalarinda kalitelerinde azalma meydana gele-
pilmektedir. Findiklarda depolama sirasinda en
onemli kalite kaybi kuf gelisimi ve acilasmadir Kalitenin
korunmasi icin hasat ve isleme asamalarinin yani sira
depolama asamalarinda da onlemler almak gerekmek-
tedir. Depolama kararliligi isleme kosullarinda uygun
teknolojiler kullanarak veya depolama kosullarini iyiles-
tirerek saglanabilir.

Depolama boyunca, findiklarda kuf gelisimi ve acr-
lasmanin engellenmesi icin, iyi depolama uygulamalari-
na (GSP: Good Storage Practices) dikkat edilmesi ve en
onemli tedbir olarak da kurutulan Grunun tekrar nem
almasinin 6nlenmesi ve depo bagil neminin %70'iN
altinda tutulmasi gerekmektedir.

Findikta Depolama Boyunca Kalite Kayiplari

Findiklarda Kuf Gelisimi ve Aflatoksin
Olusumu

Kufler, gidalann protein, yag, ve karbonhidratlarini
enzimatik faaliyetlerle parcalayarak gidanin dokusunu
degistirmekte, yag iceriginin azalmasina, serbest yag
asidi miktarinin artmasina, proteinlerin parcalanmasina,
amino asit bilesiminde degisime, renk degisimine, kotu
koku olusmasina, tat degisimlerine ve agirlik kaybina
yol agmaktadirlar. Kufler saglam gidanin icine de gire-
pildiklerinden bakterilerden daha fazla zarar vermekte
ve toksijenik tipleri mikotoksin Uretebilmektedir. .

Findikta kuf bulasmasi yaygin olup, bazi turlerin
gelismeleri insan ve hayvan saghgi icin dnemli bir risk
olusturmaktadir. Findik ozurleri arasinda raf dmrunu
kisaltan etkenlerin en onemlisinin kdflenme ve buna
pagl olarak olusan aflatoksindir. Kuf gelisimi bahcede
paslamakta, hasat ve yetersiz ve/veya uygun olmayan
kurutma kosullar nedeniyle gelisebilmekte, depolama
ve tasima sirasinda da olusabilmektedir. Kabuklu findik-
ta hasat, kurutma ve depolama suresince Penicillium,
Aspergillus ve Rhizopus cinsine ait tarler bulunmustur.
Kabuklu findikta aflatoksin Ureten Aspergillus flavus ve
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A. parasiticus cinsi kuflerin gelismesi agacta baslamak-
ta, hasat islemleri boyunca artmaktadir. Harman ve
depolamada kabugu catlamis findik taneleri disinda,
agactaki ve yerdeki kabuklu findik tanelerinde A. flavus

gorulmemistir.  Ancak kuf sayisi findik dalinda basla-
makta ve yere dustugunde arttgr gordimustur. Bu mik-
tar, harman, cevre ve iklim kosullarina gore de degise-
bilmektedir. Yagis, sert kabuklu meyvelerde hasattan
sonra olusan kuf sayisi ve mikroflorayl etkileyen en
onemli unsurdur. Yagisin fazla olmasi durumunda, bak-
teri ve kuflerin toplam sayisi yukselmektedir.

Findikta kuf gelisimi hasat dncesi dalda baslamakta
ve kotu isleme ve depolama kosullarina bagl olarak
artis gostermektedir. Yanlis veya erken hasat, findigin
uygun olmayan kosullarda, yetersiz duzeyde kurutul-
masl veya nemli hava kosullarinda kurutulmasi basta
aflatoksin sorunu olmak Uzere bircok kalite sorunlari ile
karsilasmamiza neden olmakta ve buyuk ekonomik
kayiplar yasanmaktadir. Harmanda ozellikle dis kabugu
catlamis, zedelenmis findiklarda aflatoksin bulunmus-
tur.

Hasat ve hasat sonrasi uygulamalarla aflatoksin
olusmasl kontrol edilemedigi takdirde, daha sonraki
asamalar olan depolama ve isleme sirasinda aflatoksin
kontrolt zorunlu hale gelmektedir. Aflatoksinin kontro-

www.ordutarim.gov.tr
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10 aflatoksinli partilerin ayriimasini, aflatoksinli dran mik-
tarnin azaltimasini ve dogru depolama ve isleme yon-
temleriyle yeni aflatoksin olusmasinin dnlenmesini icer-
mektedir. Aflatoksin olusumu, sicaklik, ortam bagil nemi
(%RH) ile dolayisiyla urinun su aktivitesiyle iliskilidir.
Guneste kurutma sirasinda, hasat sonrasi, su aktivitesi-
nin yuksek oldugu (0.98-0.80) ilk gunlerde aflatoksin
olusabilmektedir. NatuUrel findiklar ve kavrulmus kiyilmis
findiklar aflatoksin acisindan riskli iken, kavrulmus findik-
lar daha dayaniklidir. Su aktivitesinin 0.78-0.81 oldugu
durumlarda (genellikle kek drunleri) findik aflatoksin ve
ergosterol uretilmesi icin iyi bir besi yeri olusturmakta-
dir. Findikta aflatoksin bulunmasi ve aflatoksinin kanse-
rojen olmasi, findigin riskli urtnler arasinda yer almasi-
na neden olmaktadir.

Findiklarda Acillasma

Findiklar yagh Grdnlerdir ve lipid okisdasyonu veya
hidrolizi ile acilasirlar. Findiklarin bozulmasi serbest yag
asitlerinin hidroperokistlerde konjuge dien sistemine
paralel olarak artmasi ile aciklanabilir. Lipid okisdasyonu
pasladiktan sonra kalite hizla azalir. Serbest kalan yag
asitleri oksidasyon reaksiyonunu baslatir. Bununla bera-
per olusan hidroperksitler peroksidaz etkisi ile veya
sicaklik ve bagil neme bagli olarak oksidasyonla acimsi
tat ve kokular veren doymus, doymamis di- ve epoxy
aldenhitler, ketonlar, laktonlar, furanlar, alkoller, mono-
pazik, dibazik, okzo & hidroksi asitler, doymus, doyma-
mis hidrokarbonlar gibi ikincil, Gcuncudl urdnlere donu-
sUrler.

Bu bozulma mekanizmasi oksijen, isik, 1si, su aktivi-
tesi, mikroorganizmalar, metal iyonlari, yag asitleri ve
enzimler gibi bircok faktor tarafindan hizlandirimakta-
dir. Lipid oksidasyonu baslangicinda olusan hidrope-
roksitler otooksidasyon drunudurler ve tatsizdirlar. Bu

E www.ordutarim.gov.tr

nedenle hidroperoksitler cok miktarda olsa bile tat ola-
rak algilanmayabilirler. Acilasma tadini veren hidrope-
roksitlerin parcalanmis Urunleridir.  Buna neden olan
en 6nemli faktorler sicaklik ve enzimlerdir. Diger taraf-
tan findiklarin raf dmdarleri ¢esit, doymamis yag asitleri
orani (oleik, linoleik and linolenik asitler), mineraller,
tanede dogal olarak bulunan antioksidantlar (E
Vitamini) veya ince zarda yogun olarak bulunan feno-
lik maddelere baglh olarak degisiklik gostermektedir.

Doymamis yag asidi iceren yagl gida maddelerin-
deki kalite degisimleri genellikle oto-oksidasyon ile olup
oksijenin bulundugu kosullarda olusmaktadir. Yag oksi-
dasyonu, su aktivitesinin 0,2 gibi ¢ok dusuk oldugu
durumlarda ¢ok hizli olmakta, 0.50'ye kadar dusus ve
sonra su aktivitesinin yukselmesiyle tekrar artis goster-
mektedir. Dolayistile 0,5 su aktivitesi civarinda findiklar-
da yag oksidasyonu daha yavas olmaktadir.

Sonuc

Islenmis findiklarin  depolanmak Gzere tasinmasi
asamalarinda tasima amach kullanilan alanlar temiz,
kuru olmall ve gozle gorunebilecek kuf gelisimi bulun-
mamalidir. Konteynirlar tasima sirasinda kirilmalara ve
ayriimalara karsi dayanikli olmalidir. Toz, kuf sporlari,
bocek ve yabanci maddelerin girisini engelleyecek sekil-
de izole edilmis olmalidirlar. Konteynirlarda tasima sira-
sinda iklimsel veya gece-gunduz dedisimine bagh ola-
rak sicaklik farkhliklarindan kaynaklanabilecek nem
yogusmalarina karsi énlem alinmis olmalidir.

Depolama amacl kullanilan alanlar temiz ve kuru
olmali, kuf gelisimini énlemek amaci ile ortam bagil
nemi % 70'in altinda tutulacak sekilde kontrol edilmeli-
dir. Yagmur, kemirgen ve bocekler, su drenajina karsi
oOnlemler alinmal, sicaklik ve badil nem degisimleri
minimize edilmelidir. lyi depolama uygulamalari (GSP:
good storage practices) uygulanarak bocek ve kuf sevi-
yeleri minimize edilmelidir. Bu uygulama, tescilli insekti-
sit ve fungusitlerin kullanimi veya gerekli dnlemlerin
alinmasi ile saglanabilir.

Sonug olarak, findiklarin gavenli olarak depolana-
bilmesi icin findiklann su aktivitesi FDA'NIN da uygun
goérdugu 0,7'nin altinda olmalidir. Findiklarin kaliteleri-
Nnin uzun sure korunabilmesi icin bu deger daha da
dusurulebilir. Dolayisi ile findigin 0,05 g su/g km (yas
pbazda yaklasik olarak % 4,8) kurutularak, hijyenik
kosullarda bagil nem ve sicaklik kontrolli depolarda
depolanmasi gerekmektedir.

Referanslar:
Kaynaklar listesi yazarindan temin edilebilir.
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Gidalarin etiketlenmesine iliskin genel gereklilikler ve

Gida isletmedcilerinin
sorumluluklari

Giday! kendi adi veya ticari unvani altinda pazarlayan gida isletmecisi, gidanin etiketlenmesinden
sorumludur. ithal edilen gidanin etiketlenmesinden ise ithalatci sorumludur. Gidanin etiketlenmesinden
sorumlu olan gida isletmecisi, zorunlu etiket bilgilerinin gida da bulunmasini ve dogrulugunu saglar.

emel gereklilik

Son tuketiciye veya toplu tuketim yerlerine arz edi-
len tum gidalann beraberinde, Etiketleme
Yonetmeligine uygun olarak gerekli bilgiler bulundurulur.

Dogru bilgilendirmeye iliskin kurallar

(1) Gidanin etiketlenmesi;

a) Gidanin nitelikleri; 6zellikle de dogdasi, kimligi,
Ozellikleri, bilesimi, miktari, dayaniklilidgi, mense ulkesi,
imalat veya Uretim metodu acisindan,

p) Gidanin sahip olmadigr etkilere veya ozelliklere
atifta bulunarak,

¢) Tum benzer gidalar ayni niteliklere sahip oldugu
halde, belli bir gidanin ozel niteliklere sahip oldugunu
ileri surerek ve oOzellikle belirli bilesenler ve/veya besin
ogelerinin varligini veya yoklugunu 6zel olarak vurgu-
layarak,

¢) Gidanin bilesiminde dogal olarak bulunan bir
0ge veya gida da normal olarak kullanilan bir bilesen
farkll bir 6ge veya farkli bir bilesen ile ikame edildigi
halde, gorunus, tanimlama veya resimli gosterimler
vasitaslyla séz konusu gida da o 6genin veya o bilese-
nin varligini ima ederek,

Yaniltici bicimde olamaz

(2) Gidanin etiketlenmesinde, verilen bilgilerin
dogru, acik ve tuketici icin kolay anlasilabilir olmasi sag-
lanir.
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(3) Gidanin etiketlenmesinde, 0Ozel beslenme
amacl gidalar ile ilgili mevzuat hakGmleri sakli kalmak
kaydiyla, o gidanin bir hastaligi onleme, tedavi etme
veya lyilestirme ozelligine sahip oldugunu bildiren veya
boyle dzelliklere atifta bulunan ifadeler yer alamaz.

(4) Birinci, ikinci ve ucuncu fikralarda yer alan
hukumler; Gidanin reklami, Gidanin tanitimi; ozellikle
de sekli, gorunusu veya ambalajli, kullanilan ambalaj
malzemesi, duzenlendigi bicim ve sergilenme sekli,
icinde uygulanir.

www.ordutarim.gov.tr
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Wb 7. O
Mirtmise Pyt eani

Sorumluluklar

1. Gidayr kendi adi veya ticari unvani altinda pazar-
layan gida isletmecisi, gidanin etiketlenmesinden
sorumludur. Ithal edilen gidanin etiketlenmesinden ise
ithalatcr sorumludur.

2. Gidanin etiketlenmesinden sorumlu olan gida
isletmecisi, zorunlu etiket bilgilerinin gida da bulunma-
sini ve dogrulugunu saglar.

3. Gida isletmecileri, son tuketiciye yonelik olan
veya toplu tuketim yerlerine arz edilecek olan hazir
ampalajli olmayan gidalar ile ilgili olarak, gerektiginde
zorunlu etiket bilgilerinin son tuketiciye sunulmasini
saglamak amaciyla giday alan gida isletmecisine akta-
rilmasi gereken bilgileri saglar.

4. (a) Son tuketiciye yonelik olarak uretilen, ancak
son tuketiciye satiimadan onceki ve toplu tuketim yerle-
rinin dahil olmadigi bir asamada pazara arz edilen hazir
ambalajli gidalarda, (b) Hazirlama, isleme, parcalama,
polme veya dograma islemleri icin toplu tuketim yerle-
rine arz edilen hazir ambalajli gidalarda gida isletmeci-
leri; 8 inci (zorunlu etiket bilgileri) ve 9 uncu (llave
zorunlu etiket bilgileri) maddelere gore zorunlu olan
pilgilerin hazir ambalajli gidanin ambalajinin Gzerinde

w www.ordutarim.gov.tr

veya bu ambalaja yapistinimis bir etiket Gzerinde veya
gida ile ilgili ticari belgelerin gidanin beraberinde
bulunmasi ya da bu belgelerin teslimattan once veya
teslimat sirasinda gonderilmesi garanti edilebildiginde
bu ticari belgeler Uzerinde bulunmasini saglar. Bu
durumlarda, 8 inci maddenin birinci fikrasinin (a), (e),
(f) ve (g) bentlerinde belirtilen bilgiler (Gidanin adi,
Tavsiye edilen tuketim tarihi veya mikrobiyolojik acidan
kolay bozulabilen gidalarda son tuketim tarihi, Ozel
muhafaza kosullar ve/veya kullanim kosullari, Uretici-
nin veya ambalajlayicinin veya ithalatcinin veya dagiti-
cinin adi veya ticari unvani ve adresi), gidalarnn pazara
sunuldugu dis ambalaj Gzerinde de yer alir.

5. Son tuketiciye veya toplu tuketim yerlerine yone-
lik olmayan bir gidayr diger gida isletmecilerine arz
eden gida isletmecileri, bu isletmecilere, gerektiginde
Etiketleme Yonetmeligi ve gida kodeksi kapsaminda yer
alan diger etiketleme hukumleri ile ilgili sorumluluklari-
ni yerine getirmeleri icin yeterli bilgiyi saglar.

KAYNAKLAR:

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks_yonetmelik/eti-
ketleme_yonetmeligi.html
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tuketim tarini

ve son tuketim tarihi

tiketlerne Yonetmeligi geregince; Mikrobiyolojik agi-

dan kolay bozulabilen ve bu ylzden kisa bir sdre

sonra insan saghgr acisindan tehlike teskil etmesi
muhtemel olan gidalarda ‘son tuketim tarini’, diger gida-
larda "tavsiye edilen tuketim tarihi’ belirtilir. ‘Tavsiye edilen
tuketim tarihi” ise: Uygun sekilde muhafaza edildiginde,
gidanin kendine has ozelliklerini korudugu sureyi goste-
ren tarih olarak tanimlanmistir. Son tuketim tarini” gegmis
olan gidalar, 5996 sayili Kanunun 21 inci maddesinin
pirinci fikrasinin (a), (D), (c) ve (¢) bentlerine gdre guveni-
lir olmayan gida olarak kabul edilir.

Tavsiye edilen tuketim tarini” veya ‘son tUketim tarini’
pilgilerinden uygun olani, Etiketleme Yonetmeliginin Ek-
7'sinde yer alan ve asagida belirtilen kurallara gore belirti-
lir. "Son tuketim tarihi” bilgisinin verilmesini gerektiren gida-
larda, ‘tavsiye edilen tUketim tarihi” bilgisine yer verilemez.

Tavsiye Edilen Tuketim Tarihinin Belirtilmesi

1) Tavsiye edilen tuketim tarihi, "Tavsiye edilen tdke-
tim tarini” ifadesi acik bir sekilde kullanilarak veya”.. .tari-
hinden once tuketiimesi tavsiye edilir.” Seklinde belirtilir.
Bu ifadenin yaninda ya tarihin kendisi ya da tarihin eti-
ket Uzerinde bulundugu yere atifta bulunan bir ifade yer
alir. Eger drunun belirtilen stre boyunca muhafaza edil-
mesi sirasinda uyulmasi gereken muhafaza kosullari
varsa, bu bilgileri takiben belirtilir.

Tavsiye edilen tuketim tarihi; gan ve ay olarak veya
gerektiginde gun, ay ve yil olarak, bu sirayla ve kodlan-
madan belirtilir. Ancak;

Farkli tarih bildirim tdrlerini zorunlu hale getiren
mevzuat hakdmleri sakl kalmak kaydiyla, asadidaki
gidalar icin tavsiye edilen tdketim tarihinin belirtimesi
zorunlu dedildir:

a. Filizlenmis tohumlar ve baklagil filizleri gibi ben-
zer urunler haric olmak uzere; soyma, dograma veya
pbenzer islemlerden gecirilmemis olan, patates dahil
taze meyve ve sebzeler,

b. Uzum disindaki meyvelerden elde edilen; sarap-
lar, likor saraplari, kopuren saraplar, aromatize saraplar
ve benzeri urdnler ile tzumden veya UzUm sirasindan
uretilen ve Turk Gumruk Tarife Cetvelinde 2206.00 tari-
fe pozisyonu altinda yer alan icecekler,

¢. Hacmen % 10 veya daha fazla alkol iceren icecekler,
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¢) Iceriginin dogasi geregdi normal olarak Gretimin-
den itibaren 24 saat icinde tdketilen firncilik veya pas-
tacilik ardnleri,

d) Sirke,

e) Yemeklik tuz,

f) Kat formdaki seker,

g) Sadece aromalandiriimis ve/veya renklendirilmis
sekerlerden olusan sekerleme drunleri,

g) Sakizlar ve benzeri cigneme Urunleri.

gun ve ay olarak
pelirtimesi

3 aydan daha kisa bir sure muha-
faza edilecek olan gidalarda

3 aydan daha uzun ancak 18
aydan daha kisa sure muhafaza
edilecek olan gidalarda

ay ve yil olarak
pelirtimesi

18 aydan daha uzun sure muha-
faza edilecek olan gidalarda

yil olarak belirtil-
mesi

Son Tuketim Tarihinin Belirlenmesi

Son tuketim tarihi, “Son tuketim tarihi” ifadesi acik
bir sekilde kullanilarak veya “... tarihine kadar tuketi-
niz.”seklinde belirtilir. Bu ifadenin yaninda ya tarihin
kendisi ya da tarihin etiket Uzerinde bulundugu yere
atfta bulunan bir ifade yer alir. Bu bilgileri takiben,
uyulmasi gereken muhafaza kosullari belirtilir.

Son tuketim tarihi; gun ve ay olarak veya gerektiginde
gun, ay ve yil olarak, bu sirayla ve kodlanmadan pelirtilir.

Son tuketim tarihi, her bir bireysel hazir ambalajin
uzerinde belirtilir.

KAYNAKLAR:

http.//www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks_yonetmelik/eti-
ketleme_yonetmeligi.html
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wa zelurlenmelerinde
etken faktorler

Unumuzde gida zehirlenmelerinin azalmasi igin

guvenli gida Uretimi ve gida hijyeni konularina

dikkat edilmesi gerekmektedir. GUvenli gida ureti-
mi gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak deger-
lendirilen etmenlerden arindirilarak, Gretim sirasinda
belirli kontrollerin yapildigr uygulamalardir. Gida hijyeni
ise, herhangi bir gidanin temiz, bozulmamis yani iceri-
sinde sagliga zarar verecek herhangi bir madde bulun-
durmamasi ve hastalik etmenlerinden arindiriimis olma-
sl demektir. Gida hijyeninin saglanmasi hazrlanacak
yiyeceklerin ham maddelerinin satin alinmasindan bas-
layarak dikkat edilmesi gereken bir surectir. Son yillarda
tuketiciler gida konusunda bilinclenerek saglkli ve
guvenli gida arayisi icerisine girmistir. Bu nedenle, Ureti-
cilerin bu durumu dikkate alarak uUretim yapmalari
zorunluluk haline gelmistir.

Giris
Insanoglunun fiziksel bir ihtiyaci olan beslen-

me; buylme, yasamin surddrdlmesi ve saghgin
korunmasi amaciyla c¢esitli gidalarin taketilmesi
olarak tanimlanabilir. Insanlarin sagliklarini koru-
yabilmeleri icin sadece yeterli ve dengeli bes-
lenmeleri kafi olmamakta, alinan gidalarin
insan saghgini tehdit etmemesi ve guvenli
olmasi da gerekmektedir. Bu baglamda,
gida guvenligi ve hijyen gibi konularin
onemi gunumuzde giderek artmak-
tadir. GUnumuzde kadinlarin is
yasamina atiimasi, ic ve dis turiz-
min artmasi gibi c¢esitli
nedenlerle disarida yemek *
yeme aliskanligi giderek g
yayginlasmistir. Bu duru-
ma paralel olarak da
gida zehirlenmesi gibi
olaylar meydana gele-
bilmektedir.

ﬁ www.ordutarim.gov.tr

Gidalarda bozulma, gidanin yapisinda bulunan
protein, karbonhidrat ve yadlarla, cesitli organik asitler,
alkoller, aldehitler, selGloz ve pektin gibi bilesiklerin yikil-
masl sonucu gidada istenmeyen bir gorunus, tat ve
kokunun ortaya cikmasi olarak genel anlamda tanimla-
nabilir. Gidalarda dogal olarak bulunan mikroorganiz-
malar ile ¢cevreden gidaya bulasmis olan mikroorganiz-
malar gidalarin  mikrobiyal florasini olusturmaktadir.
Gidalarda bulunabilecek mikroorganizmalar temel 6zel-
liklerine gore baslica dort grup altinda incelenebilir:

= Fermente gidalarin elde edilmesi amaciyla kullani-
lan ve "starter” olarak adlandirilan mikroorganizmalar

= Gida maddesinin bozulmasina neden olan sapro-
fit mikroorganizmalar

= Gida zehirlenmeleri ve enfeksiyonlarina neden
olan patojen mikroorganizmalar

* Inert (ne faydali ne de zararl olan) mikroor-
ganizmalar

Bir gidanin bozulmasi; ham madde-
nin temini, tasinmasi, islenmesi ve depo-
lanmasi sirasinda mikroorganizmalarin
geliserek yuksek sayilara ulasabilecedi bir
ortamin olustugunun gostergesidir. Bu
sirada gidaya patojen bir mikroorga-
nizma da bulasmissa bu mikroorga-
nizma tehlikeli sayilara ulasarak

insanlarda cesitli enfeksiyon ve
gida zehirlenmelerine neden
olabilir.

Pek ¢ok etken gidaya
bulasarak, gidanin zehir-
lenme etmeni haline
donusmesine neden
olabilir. Bu olumsuz-
luk basta bakteriler
olmak uzere diger
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mikroorganizmalar ve parazitlerin bulasmasiyla biyolojik
karakterli olabilecegi gibi haserelere ve kemirgenlere

karsi kullanilan mucadele ilaclarinin kalintilari ve yakici - =
maddeler gibi kimyasallarla da ortaya cikabilir. [ETr———r—— (ER (reEE———
Gidalann yapisinda dogal olarak bulunan enzimle- / "1_ \
rin aktivitesi, cesitli kimyasal reaksiyonlar ve donma, _,-'J ] k
yanma, kuruma, basing gibi fiziksel degisimler de gida- e, S =, )
larin bozulma ve zehirlenme etmenleri arasindadir. e Ir*‘:ﬂu 'I P —,
Gidalarda olasi bulas kaynaklarinin bilinmesi bu kaynak- e kN i o
lardan gelebilecek bulasmalarin énlenebilmesi acisindan T e | ‘ ":L:: o
onemlidir. Gidalara mikroorganizmalarin bulasma kay- e 1| [l [ R | R} w_ =] _-'__;-_l
naklari soyle siralanabilir: .l_‘_“.:. ol iy [
» Hava, su ve toprak E,-_-__z-_*:;,
= Bitkiler ve bitkisel Granler s

= Hayvan ve insanlarin bagirsak sistemi

= Hayvan deri ve postlari
= Hayvan yemileri

= Gida isleme teknolojisindeki hatalar (yetersiz pisir-
me ve/veya Isitma, kalitesiz ham madde kullanimi)

= Gida uretiminde calisan personel
= Gida uretiminde kullanilan alet ve ekipman
= Gida muhafaza kaplari

= Katki maddeleri

Gida Kaynakh Enfeksiyonlar ve Zehirlenmeler

Gida kaynakli hastaliklardan en yaygin gorulenleri
pakteri kokenli olup cabuk ortaya cikmakta ve hizli ilerle-
mektedir. VirGsler, parazitler, kufler ile hayvansal ve bit-
kisel kokenli toksik maddeler de gida zehirlenmelerinde
diger etkenleri olusturmaktadir.

Patojen bir mikroorganizma ya da onun Urettigi
toksini iceren bir gidanin tdketimi sonucu ortaya cikan
hastaliklara "Gida Kaynakli Mikrobiyal Hastaliklar® den-
mektedir. Gida kaynakli mikrobiyal hastaliklar; gida kay-
nakli enfeksiyonlar ve gida zehirlenmeleri olmak Uzere
iki gruba ayriimaktadir.

1. Gida Kaynakh Enfeksiyonlar: Hastalik etmeni
olan patojen mikroorganizmalarin gidalar araciigiyla
vUcuda almasi sonucu meydana gelen hastaliga "Gida
Kaynakli Enfeksiyon” denmektedir.

1.1. Pasif Gida Enfeksiyonlari: Gida kaynakl
enfeksiyonlarda gida sadece tasiyicl islevi goruyor ve
mikroorganizma gida icerisinde cogalmiyorsa bu tur
enfeksiyonlar "Gida Kaynakli Pasif Enfeksiyonlar” olarak
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adlandinimaktadir. Pasif gida enfeksiyonu etmenlerine
Mycobacter tuberculosis ve Vibrio parahaemolyticus
ornek verilebilir.

1.2. Aktif Gida Enfeksiyonlan: Gida kaynakii
enfeksiyonlarda; patojen mikroorganizmanin gida iceri-
sinde ¢cogalmasi ve belirli bir sayida hdcrenin gida ile bir-
likte alinmasi sonucu hastalik ortaya c¢ikiyorsa bu tur
enfeksiyonlar "Gida Kaynakli Aktif Enfeksiyonlar” olarak
adlandinimaktadir.

2. Gida Kaynakh Zehirlenmeler

a) Gida Kaynakh Bakteriyel Zehirlenmeler:
Gida maddesinin patojen bir mikroorganizma ile konta-
mine olmasi ve bu mikroorganizmanin ¢ogalarak toksin
salgilamasi sonrasi, bu gida maddesinin tuketiimesiyle
meydana gelen zehirlenmeye “"Gida Kaynakl
Zehirlenme” adi verilmektedir. Diger bir ifade ile hasta-
Ik, gida ile birlikte patojen mikroorganizmanin vacuda
alinmasi sonucu degil, mikroorganizmmanin salgiladigi
toksinin alinmasi sonucu meydana gelmektedir.

b) Gida Kaynakh Kuf Zehirlenmeler
(Mikotoksikozis) : Mikotoksinler, kufler tarafindan sal-
gllanan, insan ve hayvanlarda hastalik olusturan, antije-
nik Ozellik gostermeyen ikincil metabolik Grdnlerdir.
Mikotoksinlerle kontamine olmus gida ve yemlerin tuke-
tilmesiyle ortaya cikan zehirlenmeye ise mikotoksikozis
denmektedir.

Gidalarda Patojen Mikroorganizmalar

Gida, Tanm ve Hayvancilik Bakanliginca gidalarin
mikrobiyolojik kriterleri ile gida isletmecilerinin uymasi ve
uygulamasi gereken kurallar belirlemek amaciyla hazir-
lanan 29.12.2011 tarih ve 28157 sayill Resmi Gazete'de
yayimlanarak yuararluge giren. Turk Gida Kodeksi -
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi ile patojen mikroor-
ganizmalar ve limitleri belirlenmistir.

ﬁ www.ordutarim.gov.tr

Bakanlik, guvenilirliginden suphe edilen gidalar icin
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi'nin Ek-1'nde (Gida
Guvenirliligi Kriterleri) yer almayan mikroorganizma ve
bunlarnn toksin ve metabolitlerini tespit etmek amaciyla
islemin uygunlugunun dogrulanmasi veya risk analizi
kapsaminda daha aynntli numune alma ve analiz
yapma hakkina sahiptir. Bu amacla Ek-3'te (Patojen
Mikroorganizmalarin Limitleri) yer alan kriterler dikkate
alinmaktadir.

Guvenli Gida Seciminde Tuketiciye Yonelik
Gelistirilen Temel Kurallar

Dunyada en yaygin saglik sorunlarindan birinin
kontamine gidalardan kaynaklanan hastaliklar oldugu-
nu kabul eden Dunya Saglik Orgutt (DSO), bu sorunla-
rnn bebek ve yaslilarda olumle dahi sonuclanabildigini
aciklamaktadir. Gida kokenli hastalik risklerini dGnemili
Olcude azaltmak ve aile ve toplum saghigini korumak aci-
sindan DSO tarafindan” Altin Kurallar” olarak tanimlanan
pazi basit dnlemlerin tuketiciler tarafindan uygulanmasi
Onerilmektedir. Bu kurallar asagida ozetlenmistir.

Guvenli tuketim icin islenmis gidalar secilmeli-
dir: Meyve sebze gibi gidalarin dogal hali ile tuketiimesi
onerilirken, sutun seciminde ¢ig sUt yerine pastorize sutin
tercih edilmesi Gran gavenilirligi agisindan énemlidiir.

Pisirilecek gidalarda pisirme islemi tam ve
kusursuz uygulanmalidir: CiJ et, cig tavuk ve cig sut
gibi gidalar, pek cok patojen mikroorganizmanin bulasi
sonucu rahatlikla Ureyebilecegi gida grubudur. Bu
nedenle bu tip gidalarin en az 70°C'ye ulasan homojen
bir sicaklikta pisirilmesi gereklidir. Cig Kanath Eti ve
Hazirlanmis Kanath Eti Kansimlan Tebligi  geregince
Urdnlerin etiketinde "Pisirme sirasinda merkezi sicaklik
en az 72°Cye ulasmaldir” ifadesi yer almalidir.
Dondurulmus et, tavuk ve baligin ise pisiriimeden once
tamamen ¢ozUnmesi saglanmalidir.

Pisirme sonrasi gidalar bekletiimeden tuketil-
melidir: Pisirimis gida oda sicakliginda bekletildiginde
mevcut mikroorganizma sayisi artmaya baslar. Uzun
stre beklemelerde risk daha da artar. Guvenli tuketimi
saglamak acisindan gida pisirme sonrasi yenilebilecek
sicakliga geldiginde hemen tuketiimelidir.

Pisirilmis gidalarin korunmasina 6zen gosteril-
melidir: Pisirme sonrasi gidalar hemen tdketilmeyecek-
se, ya 60°C'nin Uzerinde ya da 10°C'nin altindaki kosul-
larda tutulmalidir. Bebek gidalarinin pisirme sonrasi hi¢
bekletimemesi tercih edilmelidir. Siklikla yapilan bir hata
da, fazla miktarda hazirlanan gidanin sicakken buzdola-
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Ek-3: Patojen Mikroorganizmalarin Limitleri

ORDU’DA GIDA GUVENLIGi

Mikroorganizmalar Gida

Numune |\ mitler
alma 2
plani (1) (%) Referans Metot (3)

n C m M

Salmonella Tuketime hazir 5 0 |0/25 gmL| EN/ISO 6579

L. monocytogenes Tuketime hazir 5 0 [0/25 g-mL| EN/ISO 11290-1

Termotolerant Campylobacter spp. | Tuketime hazir 5 0 |0/25 gmL

E. coli O157 Tuketime hazir 5 0 |0/25 gmL| ISO 16654

V. cholera (%) Tuketime hazir 5 | 0 |0/25gmL

V. parahaemolyticus (4) Tuketime hazir 5 0 0725 g-mL
Tuketime hazir olmayan | 5 2 | 103 |10%

Koagulaz pozitif stafilokoklar EN/ISO 6888-1 veya 2
Tuketime hazir 51 2 102|103
Tuketime hazir oimayan | 5 | 2 | 103 | 10%

B. cereus EN/ISO 7932
TUketime hazir 512 |102]10°
Tlketime hazir olmayan | 5 | 2 | 103 | 104

Sulfit indirgeyen anaerob ISO 7937
TUketime hazir 512 |102]10°

(1) n: Numune sayisi; ¢: mile M limiti arasinda dedere sahip olmasina izin verilen numune sayisi

(2) kob: Koloni olusturan birim (kati besiyerinde)

(3) Bu Yonetmelikte belirtilen Standartlarin yayimlanmis en son halleri kullanilir.

(4) Sadece tuzlu sulardan yetistirilen/avianan balikgilik Grinlerinde aranir.

bina konmasidir. Boylelikle gida hizla sogutulamaz ve
mikroorganizmalar icin uygun Ureme kosullari olusur.

Gidalarin yeniden isitiilmasi tam ve Kusursuz
uygulanmahdir: Gidanin muhafazasi sirasinda hizla
artan mikrobiyal ydk, gidanin 70 °C'nin Uzerinde homo-
jen olarak isitilmasi ile azaltilabilir.

Cig ve pismis gidalarin birbiriyle temasindan
sakinilmahlidir: Pisiriimis bir gida ¢ig gida ile temas
ederse, ¢ig gidada bulunan mikroorganizmalar pismis
gidaya bulasarak capraz bulasmaya neden olur. Capraz
bulasmanin engellenebilmesi icin ¢ig gida ile temas
eden yuzeyler, bicak ve dider yardimcr ekipmanlar yika-
nip temizlendikten sonra pismis gida icin kullaniimaldir.

El temizligi kesinlikle ihmal edilmemelidir:
Gida hazirlama islemine baslamadan once, ¢ig gida ile
calisildiktan sonra ve Ozellikle tuvalet sonrasi eller mutla-
ka yikanmalidir.
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Mutfaktaki yGzeyler temiz tutulmahdir: Gida
hazirlamada kullanilan yuzeyler, gida artik ve kirintilari,
tabak ve diger mutfak gerecleriyle temas eden bezler
surekli bulas kaynagi olabileceginden siklikla yikanarak
temizlenmelidir.

Gidalar kemirgen ve haserelerden korunmali-
dir: Bu hayvanlar siklikla gida kokenli hastalik etmeni
patojenleri taslyabilmektedirler. Gidalann agzi kapali
kaplarda muhafaza edilmesi en iyi koruma yoludur.

Temiz su kullanimi gerekliligi unutulmamahdir:
Gida hazirlamada icme suyu niteliginde su kullaniimalidir.

KAYNAKLAR:
Turk Hijyen ve Deneysel Biyoloji Dergisi (Fligen DURLU OZKAYA,
Menekse COMERT) 2008, 65 (3) 149-158

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks_yonetmelik/mik-
robiyolojik_kriterler_yonetmelik.html

http.//www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/2006-29.html

www.ordutarim.gov.tr
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WW&W

esinlerin Uretiminden tuketimine kadar uygula-

nan butun islemler, besinin niteligine gore

uygun bir Uretim sistemi kurulmadigr taktirde
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyel bozulmalar icin elverisli
bir ortam olusturabilmektedir.

GUnumuzde, toplumlarin en buyuk gereksinimi
guvenli gida maddeleri saglamaktir. Ddnya nufusunun
hizla artmasi, gelisen teknolojiye baglh cevre kirliligi, eko-
nomik gugsuzluk ve egitim yetersizligi beslenme sorun-
larini derinlestirmekte ve guvenli gida teminini zorlastir-

w www.ordutarim.gov.tr

maktadir. Gelisen gida teknolojisi ve tuketici bilinglenme-
si, glnumuzde Grdn Kkalitesini iyilestirme gayretlerini de
arttirmaktadir. Tuketicilerin yasamlari icin temel gereksi-
nimleri olan gidalarin, guncel teknolojik gerekler dogrul-
tusunda Uretilmesi, saglikli beslenmenin  saglanmasi
yolunda énemli bir hizmettir. Gida guvenliginin ve kali-
te guvencesinin saglanmasi cabalari da tuketici ve top-
lum saghgr agisindan buyudk dnem tasimaktadir.

Sanayilesme ile birlikte yasam standardinin yuksel-
mesi karsisinda, gida uretiminde ve kullaniminda yeni
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egilimler olusmustur. Tuketiciler daha cok hazir gida
maddelerine yonelmis ve bunun sonucu olarak ¢ok cesit-
li gida maddeleri ureten ve hazirlayan sanayiler gelismis-
tir. Bu durumda, cesitli gida maddeleri ile karsi karsiya
kalan tUketiciyi, saglik ve ekonomik yonlerden korumak
Uzere gida kontrol hizmetleri Snem kazanmistir.

Gida Guvenilirligi Nedir?

Gida guvenilirligi, gidalarda olabilecek fiziksel, kim-
yasal, biyolojik her tUrlU zararin ortadan kaldiriimasi icin
alinan tedbirler batinudur. Gida guvenliginin saglan-
masinda, ciftlikten sofraya konsepti kapsaminda su ve
toprak yonetimi, bitkisel ve hayvansal Uretim, gida
maddelerinin Uretimi, depolanmasi, islenmesi ve atik
kontrolt buytk énem tasimakta ve bu amacla lyi Ure-
tim Uygulamalari (GMP), lyi Hijyenik Uygulamalar
(GHP), lyi Veteriner Hekimligi Uygulamalari (GVP) gibi
cesitli uygulamalar yapiimaktadir. Yine son yillarda gun-
cel olan Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalari
Sistemi (HACCP) gida sanayisinde uluslararasi standart
programlarinda ve ulusal mevzuat icerisinde incelen-
mektedir.

Ciftlikten Sofraya Guvenilir Gida Nedir?

Birincil Uretim asamasindan baslayarak ciftlikten
sofraya, tuketiciye ulasana kadar gecen surede fiziksel,
kimyasal ve biyolojik riskleri tasimayan gidadir.

Birincil Uretim Asamasinda Dikkat Edilmesi
Gereken Hususlar

Bitkisel Uretim:

= Bitkisel uretimde, Urun icin tavsiye edilen ruhsat-
liilag, yeterli dozda, uygun aletle, uygun zamanda kul-
laniimalidir.

* llaclama ve hasat arasindaki sure, gida guvenligi
icin cok dnemlidir. Son ilaglama ile hasat arasinda gec-
mesi gereken streye mutlaka uyulmaldir.

Izlenebilirligin - saglanmasi icin  kullanilan ilaclar,
hasat araliklar vb. hususlar bitkisel Uretim asamasinda
kayit altina alinmaldir.

Bakim, sulama, gubreleme gibi bitki yetistirme tek-
nikleri uygulanirken Grdne olumsuz etki yapmamasina
dikkat edilmelidir.

Hayvansal Uretim

= Hayvan saglidi icin Bakanlik¢a izin verilen ilaclar,
Onerilen dozda kullanilmaldir.

= Veteriner ilaclar, veteriner hekim recetesi olma-
dan kullaniimamalidir.
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= Hayvanlarn asilart dizenli ve zamaninda yaptiril-
malidir.

= Hayvan hastaliklan ve sebebi belli olmayan hay-
van olumleri derhal sorumlu resmi kurumlara bildirilme-
lidir.

Hayvanlarin nakil ve ithalat islemlerinde resmi vete-

riner hekim tarafindan duzenlenmis Veteriner Saglik
Raporu aranmaldir.

= Hayvanlarin ahir ve agillari ile tasima araclarinin
uygun sartlarda olmasina ve temizligine 6zen gosteril-
melidir.

* Izlenebilirligin saglanmasi icin yem, veteriner ilac-
lar ve asilara iliskin kayitlar tutulmaldir.

Sanayicinin Dikkat Etmesi Gereken Hususlar

Sanayici, ithal ettigi, Urettigi, isledigi, imal ettigi
veya dagitimini yaptigi gidanin gida gavenligi sartlarina
uymamasi durumunda, uranunG pazardan geri ¢ek-
mek ve bu konuda yetkili mercileri bilgilendirmek
zorundadir.

Gida ureten isyerlerinin ¢alisma izni almasi ve bunu
takiben dretecekleri Urdnler icin resmi kurumlardan Ure-
tim izin belgesi almasi gerekmektedir.

www.ordutarim.gov.tr
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= Uretilen artnler gida gavenligi sartlarini sagla-
malidir.

= lyi hijyen uygulamalari takip edilmelidir.

= [syerinde izlenebilirligin saglanmasi amaciyla
gerekli kayitlar tutulmaldir.

HACCP temel gereklilikleri uygulanmalidir.

= Personelin hijyen egitimi saglanmalidir.

= Urtinler, gida gavenligi ve kalitesine uygun olarak
uretiimeli ve tuketiciye uygun kosullarda sunulmalidir.

www.ordutarim.gov.tr

Depolama ve Dagitimda Dikkat Edilmesi
Gereken Hususlar

Dagitici; dagitim ve depolama esnasinda urdnu
gida guvenligi sartlarini saglayacak sekilde muhafaza
etmelidir.

= [zlenebilirligin saglanmasi icin gerekli kayitlar
tutulmalidir.

= Riskli Grnlerde (et, sut daranleri vb.) dagitim
esnasinda soguk zincirin bozulmamasina dikkat edilme-
lidir.

Satis Yerinin Dikkat Etmesi Gereken Hususlar

Kayith ve onayll isletmelerde Uretilmeyen Grtnler
satisa sunulmamahdir.

= Satisa sunulan Urdnlerin son tuketim tarininin
gecmemis olmasina dikkat edilmelidir.

= DOkme olarak satisa sunulan gidalar mevzuatina
uygun olarak etiketlenmelidir.

= Satis kosullari, asgari teknik ve hijyenik ozellikleri
saglamali ve Urinde bozulmaya yol agmamalidir.

= Qida guvenligi sartlanni taslyan Grunler satisa
sunulmali ve drunlerin bu sartlari devam ettirmesi sag-
lanmalidir.

Urtne 6zel depolama, ambalajlama ve tasima
kurallarina uyulmalhdir.

= [syerinde izlenebilirligin sadlanmasi icin gerekli
kayitlar tutulmaldir.

= Personele hijyen egitimi verilmelidir.
Tuketicinin Dikkat Etmesi Gereken Hususlar
Gida Maddesi Satin Alirken !...

Etiket Bilgilerini Dikkatle Kontrol Ediniz...

Gida etiketinde Urunun adlandirimasina dikkat
edilmeli ve icindekiler bolumu incelenmelidir.

Satin alinmak istenen Urunun ozellikleri etiket bilgi-
leri ile karsilastiriimaldir.

Gida, Tarm ve Hayvancilik Bakanhiginca verilen
izinlere Dikkat Ediniz...

Son Tuketim Tarihini Kontrol Ediniz...

Ambalaj Kontrolu Yapmniz... Bozulmus, bombaj
yapmis, sismis, delinmis, sizinti yapmis ambalajli gidalar,
risk tastyabilecedinden satin alinmamalidir.

Muhafaza Sartlarini Kontrol Ediniz... Etiket Uzerin-
deki uyarilara dikkat edilmeli ve her Urunun kendine
Ozgu muhafaza sartlarinda (sicaklik, nem, 1sik, vb...)
satisa sunulup sunulmadigi kontrol edilmelidir.

Mayis-Agustos 2012 « Sayi: 17



Dondurulmus gidalarda soguk zincirin kirlmamasi-
na dikkat edilmelidir. Acikta Satisa Sunulan Gidalar
Satin Aimayiniz...

Gidalarin Evde Muhafazasi ve Kullanimil...

= Et ve et Urdnleri ile sUt ve sut drunleri buzdolabi
kosullarinda 0-4 °C de muhafaza edilmelidir.

= Pisiriimis gidalar hemen tuketilmelidir. Daha
sonra tuketilecek olanlar hizla sogutulmali, buzdolabin-
da 4-7°C arasinda muhafaza edilmeli ve tuketilecek
miktar kadari isitiimalhdir. Pismis gidalarin tekrar tekrar
isitiimasindan kaciniimahdir.

= Gidalann ykanip temizlenmesi deterjan gibi
temizlik maddeleriyle yapiimamali, yikamada sadece
pol akarsu kullaniimalidir.

= Gudalann pisiriimesinde dis yUzeyin oldugu kadar
icinin de pismis olmasina dikkat edilmeli, ancak asiri
pisirmekten de kaciniimalidir.

= Sebze ve meyvelerin yikama islemi dogramadan
once yapilmalidir. Aksi taktirde vitaminler kaybolacaktir.

= Kuflenmis, ¢Urumds, bozulmus gidalarnin hicbir
polumu tuketiimemelidir. Canku kdflenme, curume ve
pbozulma gidanin butinunu olumsuz etkilemektedir.

= Yumurtalar buzdolabinda diger gidalar ile temas
etmeyecek sekilde, ykanmadan muhafaza edilmeli,
pisirilmeden hemen once mutlaka yikanmalidir.

= Meyveler kesildikten veya suyu sikildiktan hemen
sonra tuketilmelidir. Aksi taktirde vitamin degeri dnemli
Olcude azalacaktir.

= Kuru gidalar karanlik, serin, kuru ve hava akimi
olan yerde muhafaza ediimelidir.

= Dondurulmus drdnler tuketilecedi zaman buzdo-
labinda 4-8 °C'de cozundurulmeli, bir kez cdzunduru-
len Urun bir daha dondurulmamaldir. Dondurulmus
drunlerin satin alinmasi, tasinmasi ve evdeki donduru-
cuda muhafaza edilmesi sirasinda uranun cozandurual-
memesine dikkat edilmelidir.

= Steril (UHT sut gibi) ve pastorize Grdnler acildik-
tan sonra mutlaka buzdolabinda muhafaza edilmeli ve
kisa sUrede tuketiimelidir.

= Mutfak hijyenine dikkat edilmeli, uygun malze-
meden yapimis mutfak esyasi kullanilmalidir. Tahta
malzemeler hijyenik agidan risk tasimaktadir. Capraz
bulasmaya yol acmamasi icin ¢ig tUketilecek gidalar,
riskli gidalar ve pisirilecek gidalar icin ayri ayri mutfak
ekipmani kullaniimalidr.
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= Buzdolabinda muhafaza edilen urunlerin agz
kapall olmali ve birbiri ile temas etmesi dnlenmelidir.

= Kullanilan tuzun, iyotlu tuz olmasina ve agzi
kapali, 1sik gecirmeyen kaplarda muhafaza edilimesine
ve yemek pistikten sonra ilave edilimesine dzen gosteril-
melidir.

KAYNAKLAR:
http://www.tarim.gov.tr/tr/gida-guvenligi.html

http.//web.manas.kg/index.php/tr/component/content/article/6 90-
krgzistan-tuerkiye-Imanasr-ueniversitesi-veteriner-fakueltesi-koordinatoer-
lueue-tarafndan-duezenlenen-duenyada-ve-krgzistanda-gda-gueventlii-
paneli-gercekletirildi

www.ordutarim.gov.tr
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Ida, Tanm ve Hayvancilik Bakanliginca hazrla-

nan Turk Gida Kodeksi Gida lle Temas Eden

Madde Ve Malzemeler Yonetmeligi 29.12.2011
tarih ve 28157 sayilll Resmi Gazete'de yayimlanarak
yururlge girdi. Yonetmelik kapsaminda yer alan
madde ve malzemelerin etiketlenmesinde uyulmasi
gereken kurallar belirlenmistir. Yonetmeligin “Gida ile
temas eden madde ve malzeme gruplari veya uygun
olmasi halinde bunlarin kombinasyonlari veya bunlarin
uretiminde kullanilacak geri donustartlmus madde ve
malzemelere iliskin  hususlar Bakanlikca duzenlenir.”
hukmu geregince hazirlanacak olan mevzuat yururlu-
ge girinceye kadar gida ile temas eden; a) Kagit esasl
madde ve malzemeler EK-2'de, b) Metal esasli madde
ve malzemeler EK-3'te, ¢) Cam esasli madde ve malze-
meler EK-4'te, ¢) Plastik madde ve malzemelerde kulla-
nilacak boyar maddeler EK-5te yer alan kurallara
uygun sekilde olur.

Gida ile Temas Eden Kagit Esash Madde ve
Malzemeler (Ek-2)

1. Qida ile temas eden kagit esash madde ve mal-
zemeler icin Ozel kurallar asagida verilmistir;

a) Kagit, karton, oluklu mukavva ve benzeri kagit
esasl madde ve malzemelerden gidaya boyar madde
gecisi olmamalidir.

Tablo-1: Gida ile temas eden kadit esasl madde
ve malzemelerin bilesiminde bulunabilecek maddelere
iliskin kisittamalar

Madde Maksimum Limit
Titandioksit (tiO,) % 3

Kursun 20 mg/kg

Arsenik 2 mg/kg

Klorar % 0,2
Poliklorbifenil 2 mg/kg
Formaldehit 15 mg/kg

www.ordutarim.gov.tr

gida Icin
ambalaj

p) Gida ile temas amaciyla uretilmemis pasili ve
yazil kagitlar ve yeniden islenmis kagitlar, gida ile
temas etmek Gzere kullaniimaz. Ancak yumurta ve
meyve-sebze viollerinin Uretiminde, iyi uretim uygula-
malari cercevesinde ve son urunde bu ekin ( ¢ ) bendin-
deki kriterleri saglayacak sekilde Uretiimeleri kosuluyla
yeniden islenmis kagit kullanilabilir.

c) Gida ile temas eden madde ve malzemelerin
bilesiminde bulunabilecek maddelere iliskin kisitlamalar
Tablo-1'de yer almaktadir.

Gida ile Temas Eden Metal Esasli Madde ve
Malzemeler (Ek-3)

(1) Gida ile temas eden metal esasl madde ve mal-
zemeler icin Ozel kurallar asagida verilmistir;

a)Gida ile temas eden paslanmaz celik disindaki
metal esasll madde ve malzemeler, gidanin ozelligine
gore kalay veya krom ve kromoksit ile kaplanir.
Kaplanmis metal, gerektiginde gidanin ozelligine
uygun olarak lak veya plastik ile kaplanabilir.

P) Kaplama maddelerinin kaplanan tim yuzeyler-
de homojen bir sekilde dagiimasi gerekir.

c)Lak ve plastik kaplamalarda bu maddelerin 6zel-
likleri gida ile temas eden plastik maddelerin 6zellikleri-
ne uygun olur.

Tablo-1: ic Basinc Dayanimi Dederleri

Cam ambalaj

-t ic Basinc Dayanimi, en
turu/Cam 7 - y

2
sise tar az(kg/cm<)
L . 12 10
Bira siseleri
(tekrarl kullanimi olan)|(tekrarli kullanimi olmayan)|:
Mesrubat 16 10
siseleri (tekrarli kullanimi olan)|(tekrarli kullanimi olmayan)|

Dogal mineral-
li su, meyve 10
suyu  siseleri
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¢ ) Metal esash malzemelerin gida ile temas eden
yuzeyinin kaplanmasindaki kalay miktart en az 2,3
g/m?, krom miktari en az 50 mg/m? ve krom oksit mik-
tari en az 7 mg/m? olur.

d) Metalik kaplama maddelerinin bilesiminde; anti-
mon % 0,05'den, kadmiyum % 0.001°den, arsenik %
0,03'den, kursun miktari % 0,05'ten fazla olamaz. (Bu
maddeye 31.12.2012 tarihine kadar uyum saglanacaktir).

e) Aluminyum folyo ve tuplerde aluminyum mikta-
rnen az %95 olur.

f) Metal ambalaj kapaklarinda kullanilacak contalar,
kapak kenarina homojen bir sekilde dagilir, kopma yap-
maz ve isil islemlerden zarar gormeyecek sekilde olur.
Plastik contalarin oézellikleri gida ile temas eden plastik
madde ve malzemelerin 6zelliklerine uygun olur.

g) Cinko ve cinko ile galvanize edilmis madde ve
malzemelerin asitli gidalar ve alkollut ickiler icin kullanila-
maz.

Gida ile Temas Eden Cam Esash Madde ve
Malzemeler (Ek-4)

(1) Gida ile temas eden cam esasl madde ve mal-
zemelerin ozellikleri asagida verilmistir.

a)Ani sicaklik degisimine dayanim dereceleri en az
42 °Colur.

b) ¢ basing dederleri Tablo-1'e uygun olur.

c)Gida ile temas eden cam esasli malzemelerin icin-
deki urune bagl olarak meydana gelebilecek basing
dikkate alinarak, dolum sirasinda teknigine uygun tepe
poslugu birakilir.

Ek-5: Gida ile Temas Eden Plastik Madde ve
Malzemelerde Kullanilacak Boyar Maddeler

(1) Gida ile temas eden plastiklerde kullanilan
boyar maddeler gidaya ge¢cmeyecek ve toksik madde
icermeyecek sekilde olur.

Tablo-1: Boyar maddelerin metal ve metaloid miktari

Metal/Metaloid Miktar(en cok)
Kursun %0,01
Arsenik %0,01
Krom %0, 1
Antimon %0,05

Civa %0,005
Kadmiyum %0,01
Selenyum %0,01
Baryum %0,01
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(2) Boyar maddeler yuksek saflik gosterir ve asagr-
daki esaslara uygun olur.

Boyar maddenin icinde bulunan metal ve metalo-
idlerin 0,1 M HClI'de ¢6zUnen miktart Tablo-1"e uygun
olur.

a) 1M HCl'de ¢dzunen ve anilin cinsinden hesapla-
nan boyar maddedeki sulfonlanmamis primer aromatik
amin miktart 500 mg/kg’'I asamaz. Benzidin, betanafti-
lamin ve 4-aaminobifenilin her biri ya da bunlarin top-
lami 10 mg/kg gecemez.

P) Anilin stlfonik asit cinsinden hesaplanan boyar
maddedeki toplam sulfonlanmis aromatik amin miktar
500 mg/kg’igecemez.

¢) Karbon siyahinin toluen ekstrakti en ¢cok % 0,15
olur.

d) Dekaklorobifenil cinsinden hesaplanan ekstrakte
edilebilen fenillerin miktart 25 mg/kg' gecemez.

KAYNAK

http.//www.gkgm.gov.tr/mevzuat/kodeks/kodeks_yonetmelik/gida
_temas_madde_malz_yonetmelik.htm!
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Yemlerin pyasaya arzi
ve kullommnu hakkinda
] % yiiriirliid

= Govenilir olmayan yem, piyasaya arz edilemez ve hayvanlara yedirilemez.

= Yemin, kullanim amacina gére, insan ve hayvan sagligina olumsuz etkilerinin bulunmasi veya
hayvanlardan elde edilen gidalarin insan tuketimi icin guvenilir olmamasina neden olmasi
durumunda, guvenilir olmadigr kabul edilir.

= Bozulmus ve curumus yem, tdketime uygun olmayan yem olarak degerlendirilir.

www.ordutarim.gov.tr
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em guvenilirligi ve piyasaya arz

1. Yem, guvenilir ise ve hayvan refahi ve cevre
Uzerinde dogrudan olumsuz bir etkisi yoksa piya-
saya arz edilebilir ve kullaniabilir. Guvenilir olmayan
yem piyasaya surtlemez.

2. Yem isletmecisi;

a) Piyasaya arz ettigi yemin guvenilir, tanimlanan
veya beyan edilen Ozelliklerine ve amacina uygun,
pozulmamis ve ticari olarak uygun kalitede olmasini,

P) Mevzuata uygun olarak etiketlenmesini, paket-
lenmesini ve piyasaya arzini, saglamakla yukumiudur.

3. Yem, Yonetmeligin Ek-1'nde (Yemlerde Bulasma,
Sut Ikame Yemleri, Baglayici ve Denature Edici Yem
Maddeleri, Yemlerde Kul Seviyesi ve Nem Icerigi Ile Iigili
Teknik Sartlar) belirtilen teknik sartlara uygun olmalidir.

4. Onayl zorunlu olan yemler, Bakanliktan onay
allnmadan uretilemez, ithalati yapillamaz ve piyasaya
arz edilemez. Yem katki maddeleri ile 6zel besleme
amach yemler; onay alinmasi zorunlu yemlerdir.

Yem isletmecilerinin sorumluluklar ve
yukamlalukleri

1. Yem isletmecileri, yemlerin izlenebilirligi, piyasa-
dan geri cekme ve hijyen ile ilgili yem mevzuatinda
pelirtilen kurallara uymak ve kontrolleri altindaki Gretim,
isleme ve dagitmin her asamasinda mevzuata uygun-
lugu saglamakla yakumludurler.

2. Yemi etiketleyen yem isletmecisi, karma yemde
kullanilan yem maddelerinin isimlerini, tam olarak agir-
lik oranlari dahil etiketleme bilgilerini, pazara sunulan
yemin iddia edilen ozelliklerinin veya iceriklerinin dog-
rulugunun tespiti icin Bakanlik tarafindan istenen her
tarlt bilgiyi saglamakla yukamluddr.

3. Insan veya hayvan sagligi veya cevreye iliskin
herhangi bir acil durum ortaya cikmasi durumunda,
uretici ve aliclann ilgili kanuni haklar korunarak,
Bakanlik uygun goérdugu takdirde ve alicinin talebi
halinde, imzal teminat karsiiginda ikinci fikrada belirti-
len bazi bilgileri aliclya saglayabilir.

Etiketleme ve sunum

1. Yemin etiketlenmesi ve sunumu, kullanicryr yanil-
tici veya aldatici sekilde olamaz. Etiketleme ve sunum-
da;

a) Yemin ozelligine veya kullanim amacina gore,
Ozellikle yapisi, isleme veya uretim metodu, niteligi, bile-
simi, icerigi, miktari, dayaniklligi, yemin amaclandig
hayvan turleri veya kategorileri gbz dnune alinir.
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b) Yemde olmadigi halde birtakim etkiler veya ozel-
likler varmis gibi veya benzer yemler ile ayni 6zelliklere
sahip oldugu halde, digerlerinden farkli Ozelliklere
sahipmis gibi gosterilemez.

) Etiketleme, yem katalogunda belirlenen kriterle-
re ve etiketleme ile ilgili kurallara uygun olmalidir.

¢) Tarkiye'de piyasaya arz edilecek yemlerde Turk¢e
etiket bilgileri yer alir.

2. Yem maddeleri ve karma yemlerin dokme, acgik
ambalaj veya kaplarda piyasaya arz edilmesi halinde,
peraberinde bu Yonetmelikte istenen tum zorunlu eti-
ket bilgilerini iceren bir belge bulundurulur.

3. Yemlerin iletisim araclari ile uzaktan satisi halin-
de, tUketicilerin korunmasi amaciyla satis oncesinde,
parti ya da seri numarasi, en kisa depolama dmru, net
agirhigr ve etiketlemeden sorumlu yem isletmecisinin
isim ve adresi disinda etikette bulunmasi zorunlu bilgi-
ler iletisim araclarinda gosterilir. Diger bilgiler yemin tes-
lim zamanina kadar aliclya ulastinimalidir.

4. Etiketleme, bu maddede belirtilen kurallara ilave
olarak Ek-3'te belirtilen etiketleme kurallarina gore yapilir.

5. Resmi kontroller sirasinda, bir yem maddesinin
veya karma yemin etiket bilgilerinde belirtilen besin
maddesi bilesen dederleri ile resmi kontrol icin yapilan
analiz sonucu bulunan dedgerler arasindaki farkliigin
degerlendiriimesinde kullanilacak tolerans degderleri Ek-
4'te verilmistir.

Etiketleme ile ilgili sorumluluk

1. Yemi etiketleyen yem isletmecisi, yemin etiket bil-
gilerinden ve dogrulugundan sorumludur.

www.ordutarim.gov.tr
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oldugu haller disinda, bazi bilgileri értecek
sekilde ya da onemliymis gibi gosterecek
sekilde olmamaldir.

3. Birinci ve ikinci fikralarda belirtilen

Y, S )

hususlar ile ilgili 6zel hukamler ile istege
pbagh etiketlemede sunum ile ilgili Ozel
hukimler 24 Uncu maddede belirtilen iyi
etiketleme uygulama kilavuzlan igerisinde
yer alabilir.

Zorunlu genel etiketleme kurallan

Etiketinde asagidaki bilgilerin belirtil-
medigi bir yem maddesi ya da karma yem

2. Yemi ilk pazarlayan veya kendi adina ya da sir-
ket adina pazarlayan yem isletmecisi etiketlemeden
sorumludur.

3. Yem isletmecisinin kontrolU altindaki faaliyetle-
rinde yaptigi degisiklik, yemin etiket bilgilerinde dedisik-
ligi gerektiriyor ise yem isletmecisi etiketlemenin bu
Yonetmelige uygun olarak yapilmasini saglar.

4. Yemin etiketlenmesinde dogrudan bir sorumlu-
lugu bulunmayan, dagitm veya perakende faaliyetleri-
ni yaraten yem isletmecisi, yemlerin etiketleme kuralla-
rina gore etiketlenip etiketlenmedigine dikkat eder, eti-
ketleme kurallarina uygun olmayan yemleri piyasaya
sunamaz.

5. Yem isletmecisi, zorunlu etiketleme bilgilerinin
yemin son kullanicisina kadar yem zinciri boyunca iletil-
mesinin saglanmasi hususunda kendi kontrolU altinda-
ki faaliyetlerden sorumludur.

Etiketlerde yemlerle ilgili 6zel iddialar

Yem maddelerinin ve karma yemlerin etiketinde ve
sunumunda, yemdeki bir maddenin varligi ya da yoklu-
guna, belirli besinsel ozelliklerine, isleme veya belirli bir
fonksiyona yonelik olarak dikkat cekici Ozel iddialarda
pulunulabilir.

Etiket bilgilerinin sunumu

1. Zorunlu etiket bilgileri, tm ambalaj ya da kabin
tzerinde veya bunlara ilistiriimis etiket Gzerinde ya da
dokme yemlerin beraberindeki belgelerde belirgin ola-
rak yer almaldir. Etiket bilgileri acik, gérunecek sekilde,
okunaklr ve silinmeyecek sekilde olmalidir.

2. Zorunlu etiket bilgileri, kolaylikla ayirt edilebilme-
li ve Paska bilgiler ile anlasiimasi zorlastirimamalidir.
Etiket bilgilerinin sunulmasinda kullanilan renk, yazi
karakteri ve buydklUkleri, uyarict aciklamalarin gerekli

ﬁ www.ordutarim.gov.tr

piyasaya arz edilemez:

a) Yemin tipi: Yem maddesi, tam yem veya tamam-
layici yem gibi,

b) Yem isletmecisinin adi ya da sirket adi ve adresi,
¢) Onayl yem isletmelerinin onay numarasl,
¢) Parti ya da seri numarasi,

d) Katr arunler icin birim kutle miktari, sivi Grunler
icin ise birim kutle veya hacim miktari,

e) Yem katki maddelerinin onaylanmasi ile ilgili
mevzuatta belirtilen etiketleme kurallar sakli kalmakla
peraber, yem katki maddesi ilave edilmesi halinde Ek-6
(Gida Amacli Hayvanlar lle iigili Karma Yemler Ve Yem
Maddelerinin Etiketlenmesi) veya Ek-7'nin (Gida Amacl
Olmayan Hayvanlar lle ligili Karma Yemler ve Yem
Maddelerinin Etiketlenmesi) birinci bolumunde belirti-
len hususlara gore yem katki maddelerinin listesi,

f) Nem miktarn; Ek-1in altt numarall maddesinde
belirtilen sekilde.

Karma yemler icin zorunlu o6zel etiketleme
kurallan

(1) Karma yemlerin etiketlenmesinde 14 uUncu
maddede (Zorunlu genel etiketleme kurallar) belirtilen
sartlara ilaveten, asagidaki hususlar da belirtilir:

a) Karma yemlerin kullanilacagr hayvan tart veya
kategorisi,

B) Yemin kullanim amaci ve uygun kullanimina ilis-
kin aciklamalar, Ek-3'un (etiketleme ile ilgili genel kural-
lar)  u¢ numarall maddesinde belirtilen hususlara
uygun olmaldir.

c) Ureticinin baskasi adina Gretim yapmasi ve eti-
ketlemeden sorumlu yem isletmecisi olmadigr durum-
larda asagidaki hususlar etikette belirtilir:
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1) Yemi Ureten yem isletmecisinin adi veya ticari
adi ve adresi,

2) Yemi Ureten yem isletmesinin onay numarasl ya
da kayit numarasi.

¢) En kisa depolama omru, asagidaki sekilde belir-
tilir:

1) Yapisal ozelliklerinden dolay kolay bozulabilen
yemlerde kesin bir tarih “.... tarininden once kullanilma-
hidir.” ifadesi yer alr.

2) Diger karma yemlerde belirli bir ay belirtilerek
“en uygun ...den once kullaniimahdir.” ifadesi yer alir.

3) Etiket Uzerinde dretim tarihi gosteriliyor ise, en
kisa depolama omru, Uretim tarihinden itibaren gun
veya ay zaman periyodu olarak belirtilir.

d) Karma yemi olusturan yem maddelerinin isimle-
ri bilesiminin belirtildigi kisimda, karma yemdeki nem
icerigi Uzerinden hesaplanmis agirliklarina gore, buyuk-
ten kdcuge dogru listelenir. Bu liste ydzde miktarlar
uzerinden de verilebilir. Bunlardan pbaska, karma yem-
lerin bilesimleri ile ilgili olarak;

1- Bir yem maddesi, dikkat cekecek sekilde kelime-
lerle, grafikle veya resimle gosterilebilir. Bu sekillerde
gosterilmesi halinde, o yem maddesinin agirlik itibariy-
le yuzdesi ve ismi de belirtilir,

2- Eger karma yemi olusturan yem maddeleri agir-
liklarr itibariyle yldzde olarak belirtiimemisse, etiketleme-
den sorumlu yem isletmecisi, alicinin talebi Uzerine
yemin bilesimini olusturan yem maddeleri ile ilgili bilgi-
leri yUzde olarak, +/ — % 15’lik deger araligi icerisinde
aliciya saglar.

3- Kurk hayvanlarr haricindeki gida amacli olmayan
hayvanlar icin hazirlanan karma yemlerin bilesiminde,
yem maddelerinin ismi yerine, yem maddelerinin ait
oldugu yem kategorisinin ismi de belirtilebilir.

e) Karma yemler icin Ek-6 (Gida Amagclh Hayvanlar
lle ligili Karma Yemler ve Yem Maddelerinin
Etiketlenmesi) veya Ek-7'nin (Gida Amach Olmayan
Hayvanlar ile ligili Karma Yemler ve Yem Maddelerinin
Etiketlenmesi) ikinci bolumunde yer alan bildirimi
zorunlu bilgiler etikette belirtilir.

(2) Kark hayvanlarinin  haricindeki gida amacli
olmayan hayvan yemlerinin etiketlerinde belirtilebilen
yem kategorileri Ek-9'da belirtilmistir.

(3) Insan veya hayvan sagligi veya cevreye iliskin
herhangi bir acil durum ortaya cikmasi durumunda,
uretici ve alicilann ilgili kanuni haklarr korunarak,
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Bakanlik, uygun goérdugu takdirde, alicinin talebi halin-
de, imzall teminat karsiiginda karma yemin bilesimi ve
Ozellikleri ile ilgili bilgileri aliciya saglayabilir.

Paketleme

1. Yem maddeleri ve karma yemler kapall paketler-
de veya ambalajlarda pazarlanabilir. Kapali paket veya
ambalaj aclldiginda bozulacagindan, bu paket veya
ambalajlar tekrar kullanilamaz.

2. Asagida belirtilen yemler, birinci fikradan istisna
olarak dokme halde, acik paket ve ambalajlarda piyasa-
ya surulebilir:

a) Yem maddeleri,

P) Tahil ve meyvelerin butun halde karistinlarak
elde edildigi karma yemler,

c) Karma yem ureticileri arasindaki teslimatlar,

¢) Karma yem ureticisinden dogrudan yetistiricilere
yapilan teslimatlar,

d) Karma yem ureticilerinden paketleme firmalari-
na yapilan teslimatlar,

e) Son kullaniclya, agirigi 50 kg asmayan miktar-
larda yapilan satislarda kapal paketten veya ambalaj-
dan alinan karma yemler,

f) Blok yemler veya yalama taslari.

KAYNAK

http://www.gkgm.gov.tr/mevzuat/yonetmelik/yemlerin_piyasaya_a
rzi_kullanimi_yonetmelik. htrml

www.ordutarim.gov.tr
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Gida ile temas eden
ureten isletmelerde

Ida, Tarm ve Hayvancilik Bakanliginca hazirlanan

Gida ile Temas Eden Madde Ve Malzeme Ureten

isletmelerin - Kayit islemleri ile lyi Uretim
Uygulamalarina Dair Yonetmelik 03.08.2012 tarih ve
28373 sayilll Resmi Gazete'de yayimlanarak yururluge
girdi. Yonetmeligin amaci, gida ile temas eden madde
ve malzemeler, bunlarin kombinasyonlari veya bunlarin
dretiminde kullanilan madde ve malzemelere iliskin iyi
dretim uygulamalari ile bu madde ve malzemeleri Ure-
ten ve isleyen isletmelerin kayit islemlerine dair usul ve
esaslari belirlemektir. Gida ile temas eden madde ve
malzemelerin Uretim ve isleme asamalarindaki kayit
islemlerine iliskin duzenlemeleri kapsar. Gida ile temas
eden madde ve malzemelerin perakende asamalari
kayit kapsaminda degildir.

Kayit islemleri

1. Kagit, Metal, Cam, Plastik ve Ahsap esasl madde
ve malzeme Uretimi, Seramik ve porselen malzeme Ure-
timi, Silikon madde ve malzeme Uretimi, Tekstil rdnleri
uretimi, Rejenere seltloz film Uretimi, Elastomer ve kau-
cuk Gretimi, Vakslar (Mumlar) dretimi, Baski mUrekkep-
leri Uretimi, Diger gida ile temas eden madde ve mal-
zeme Uretimi yapan isletmeler, ilgili kurumdan Isyeri
A¢ma ve Calisma Ruhsatr aldiktan sonra kayit islemlerini
yaptirmak Uzere, en ge¢ otuz gun icerisinde Bakanliga
pasvurmak ve basvuru tarihinden itibaren en geg¢ uc¢ ay
icerisinde kayit islemlerini tamamlamak zorundadirlar.

2. Gida ile temas eden madde ve malzemeleri Ure-
ten isyerleri, asagiya cikarilan belgelerle birlikte II/lice
Gida Tanm ve Hayvancilik Madurltklerine basvururlar.

_ Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri
Ureten isletmeler icin Kayit Basvurusunda
istenilen Bilgi Ve Belgeler (EK-3)

- Dilek¢e ve Beyanname. (Ek-2)

- Isyeri Acma ve Calisma Ruhsatinin veya Deneme
Izin Belgesinin sureti.

www.ordutarim.gov.tr

- Kapasite raporu veya ekspertiz raporu, resmi
kurumlarda kurum beyani.

- Qida isletmecisi ticaret siciline kayith ise, ticaret
unvani, ticaret sicil numarasi ve kayitl oldugu ticaret
sicil memurlugunun adina iliskin yazili beyan (Guncel
pbilgilerini iceren ticaret sicil gazetesi 01.10.2003 tarihin-
den once yayinlanmis ise Ticaret Sicil Gazetesinin asli
veya yetkili merci tarafindan onayli sureti); gida isletme-
cisi esnaf siciline kayitl ise Turkiye Esnaf ve Sanatkarlar
Sicil Gazetesinin asli veya yetkili merci tarafindan onayli
sureti.

- Meslek odasi bulunan meslek mensuplari icin
odadan alinmis calisma belgesinin ash veya yetkili merci
tarafindan onaylanmis ornegi, meslek odasi bulunma-
yan meslek mensuplarinin adi, soyadi, T.C. kimlik
numaralari beyani ile gida isletmecisiyle yaptiklar soz-
lesmelerin baslangi¢ ve bitis tarihlerini gosteren liste.
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madde ve malzeme
kayith olacak

3. Yetkili merci, dosyay! basvuru tarininden itibaren
on bes is gunu icerisinde inceler. Dosyadaki bilgi ve bel-
gelerin eksiksiz ve dogru hazirlanmis olmasi durumun-
da, yetkili merci tarafindan isletme kayit belgesi faaliyet
konulari belirtilerek duzenlenir.

4. Bilgi ve belgelerin eksik veya yanlis hazirlanmis
olmasi durumunda, eksiklik veya yanlislik belirtilerek
dosya, resmi yazi ile basvuru sahibine iade edilir.

lyi Uretim Uygulamasina iliskin Ozel Kurallar

Baski murekkepleri: Bir madde veya malzeme-
nin gida ile temas etmeyen yuzeyine baski murekkeple-
ri uygulanmasini iceren islemlerde;

1. Madde ve malzemelerin gida ile temas etmeyen
yuzeyine uygulanan baski murekkepleri; basili yUzey-
den gida ile temas eden yuzeye, madde veya malze-
menin katmanlarindan veya istiflenen ya da sargi halin-
de saklanan malzemelerden kendiliginden gecisi,
29/12/2011 tarihli ve 28157 3 Uncd mukerrer sayili
Resmi Gazete'de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Gida ile
Temas Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeliginin 5
inci maddesinin birinci fikrasinda yer alan kurallara ayki-
riik teskil etmeyecek sekilde formule edilir ve/veya
uygulanir.

2. Basili madde ve malzemenin islenmis ya da yari
islenmis hali, basili ylzeyden gida ile temas eden yUze-
ye; madde veya malzemenin katmanlarindan veya istif-
lenen ya da sargl halinde saklanan malzemelerden ken-
diliginden gecisi, Turk Gida Kodeksi Gida ile Temas
Eden Madde ve Malzemeler Yonetmeligi'nin 5 inci
maddesinin birinci fikrasinda yer alan kurallara aykirilik
teskil etmeyecek sekilde islenir ya da depolanir.

3. Basil yuzeyler gida ile dogrudan temas edemez.
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Gecis hukumleri

Yonetmeligin yayimindan once faaliyet gosteren
gida ile temas eden madde ve malzeme Ureten isletme-
ler, 01.06.2013 tarihine kadar Yonetmelikte yer alan iyi
dretim uygulamalarina iliskin htkdmlere uymak zorun-
dadir.

Yonetmeligin yayimindan once calisma izni ve gida
sicili belgesi, kayit belgesi veya bu belgelere esdeger
pelge almis ve halen faaliyet gosteren kayit kapsaminda-
ki gida ile temas eden madde ve malzeme Ureten islet-
meler, bu belgelerini en ge¢ 31.12.201 3 tarihine kadar
Yonetmelikteki kayit belgesi ile degistirmek zorundadir.

KAYNAK

http://www.resmigazete.gov.tr/main.aspx’home=http.//www.res-
migazete.gov.tr/eskiler/2012/08/20120803.htm&main=http.//www.res
migazete.gov.tr/eskiler/2012/08/20120803.htm
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Tam bugday
kmegi

Fahrettin Deveci
Gida Muhendisi

eslenme, insanin buyumesi, gelismesi, saglkl ve
Uretken olarak uzun sure yasamasi icin gerekli
olan besin dgelerini yeterli miktarda alip, vucutta
kullanabilmesidir. Bilimsel arastirmalarla, insanin yasami
icin elliye yakin besin égesine gereksinimi oldugu belir-
lenmistir. Bu o&gelerin herhangi biri alinmadiginda,
gereginden az ya da ¢cok alindiginda, buyume ve gelis-
me engellenmekte, sadlik bozularak bircok hastaliga
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zemin olusturmakta, yasam kalitesi ve verimliligi dus-
mektedir. Ulkemizde yetersiz ve dengesiz beslenmeye
pbagl cok onemli saghk sorunlart bulunmaktadir.
Bebeklerde ve okul oncesi ¢ocuklarda protein-enerji
yetersiz beslenmesi, D vitamini yetersizligi, anemi, zayif-
Ik, sismanlik, cesitli vitamin yetersizlikleri, basit guatr ve
yaygin dis curukleri, yetiskinlerde sismanlik, seker hasta-
g1, hipertansiyon ve kalp damar hastaliklar bunlardan
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bir kacidir. Yapilan arastirmalar, ulkemizde yetersiz bes-
lenmede ekonomik gugcluklerden daha ziyade, bilgi
eksikligi ve uygulamada yapilan hatalarin etken oldu-
gunu ortaya koymaktadir. Bu nedenle bireylerin bes-
lenme konusunda bilinclendirilmesi cok 6énemlidir.
Tahillar, ulkemizde toplumun temel besin grubu olup,
vitaminler, mineraller, karbonhidratlar, lif ve diger besin
ogelerini icermeleri nedeniyle saglk acgisindan da
oldukca énemlidir. Ulkemizdeki tahil tiketiminin basin-
da ekmek gelmektedir.

Sofralarimizin Bas Taci Ekmek

Ekmek; Ddnyanin her yerinde bilinen, dretimi yapi-
lan ve en cok tuketilen gida maddesidir. Doyurucu, ula-
siimasi kolay ve vucut icin en ekonomik enerji kaynagi-
dir. Dunya Saglik Orguttne gore gunltk enerjinin %
55-60'Inin  karbonhidratl gidalardan karsilanmasi
gerekmektedir. Bu oranin da buaytk kismini ekmek olus-
turur (%44 oraninda). Ulkemizde kisi basina giinde yak-
lasik olarak 400-450 gr ekmek tuketilmekte olup % 901
satin alinmaktadir. Bu kadar sik tuketilen ekmegdin tum
pesleyici Ozelliklerinden maksimum duzeyde faydalanil-
masi gerekmektedir.

Ekmek; bilimsel, teknolojik, ekonomik ve kdlttrel
bir deger oldugu icin cesitli yonlerden ele alinmasi
gereken bir besindir. Son yillardaki yapilan calismalar
rafine edilmis unla yapilan ekmek ve rafine unlu gidala-
rin tuketilmesindeki artisla birlikte; seker hastaligi, osteo-
poroz, kemik kiriimalari, kolesterol — kanser artislari, kalp
damar hastaliklari, gelisim gerilikleri, kansizlik, perfor-
mans azalmasli, endokrin -tiroit ile tansiyon problemle-
rinde ve toplumdaki hastaliklarda artma, oldugunu
veya bunlarin ortaya ¢ikmasini cabuklastirdigini ve ayri-
ca arastirmalar surekli beyaz ekmek tuketmenin tip |l
Diyabetin ortaya cikmasini da kolaylastirdigini goster-
mektedir.

Ekmek;

= Seker hastalari icin cavdar ve kepek unu kullana-
rak, vicudun seker seviyesini sabitlemede,

= Kabizlik (kontipasyon) ile spastik kolon yani bagir-
sak rahatsizigini dnlemede,

= Protein (soya ve ruseymi v.b.) ve seluloz katilarak
obezitenin yani sismanligin dnlenmesinde,

= Glutence zengin unlar kullanilarak, dis curimele-
rinin engellenmesinde,

= Randimanli, unlarla yapilan ekmek ile, kolesterol-
kalp damar hastaliklarinin olusmasini 6nlemede,
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= Bazi kalitsal metabolik hastaliklar (Hacettepe Uni-
versitesi-Ankara Halk Ekmek Fabrikasi isbirligi ile Tibbi
Un - Tibbi ekmek uretiliyor) ve fenilketonuri hastaliginin
tedavisinde; gluten alinarak ¢olyak hastaliginin tedavi-
sinde yardimcl olmada ve vucuttaki kansizlik ile rasitiz-
min onlenmesinde,

= Protein katilarak buyume vb. durumlarda kullani-
[abilir,

= Savas zamanlarinda buna benzer uygulamalarin
zorunlu tutuldugu ve bazi zor durumlarnn onlendigi
olmustur.

Yukarnida da goruldugu gibi rahatsizliklan engelle-
mek icin saglkli Uretilmis ekmekten faydalanilabilir,
cunku bagirsaklarmiz ve beden saghgimiz agisindan
esmer ekmege, beyaz ekmege gore beslenmede daha
fazla yer veriimeli ama bilincli ve dengeli sekilde tuketil-
melidir. Ekmek; sayet iyi formule edilirse enerji ve besin
degerinin artirilmasi, lezzetinin farkllastinimasi yaninda
yapilan ilavelerle, pek cok hastaligin olusmasinin da
Onlenip, tedavide kolaylik saglanabilecegi gorulmustar.
Yapilan arastirmalar her yas grubunda, yeterli besin ice-
rikli ekmeklerin kandaki seker duzeyini daha iyi ayarladi-
gini, gerekli performansi sagladigini, fiziksel ve zihinsel
ihtlyaci yeterince karsiladigini gostermistir.

Bilincli bir sekilde, miktar bakimindan yeterince
tuketilen, tam bugday unlu, ¢esitli tahil karisiml ve sag-
liga faydal olacak sekilde uretilmis fonksiyonel ve zen-
ginlestirilmis ekmekler sayesinde pek ¢ok hastalik, daha
baslama asamasinda engellenebilir. Besin icerikleri zen-
ginlestirilip, beslenmede dengeli ve yeterli sekilde yer
verilirse bu problemlerde énemli yol alinir.
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Ekmegin besin ogeleri iceridi, bugdayin saflastiril-
ma durumuna gore degiskenlik gostermektedir. Ancak
pesleyici dederi olduk¢a yuksek olan bugdayin égutul-
me sirasinda kepek ve Oz kisminin ayrilmasi, bir¢cok
pesin 6gesinde onemli kayiplara neden olmaktadir.
Ozellikle dustik randimanl unlardan yapilan ekmekler-
de bu oranin daha da artug bilinmektedir. Beyaz
ekmek tuketildikce tuketen insanlarin hizla kilo aldiklari
ve kolon kanserine yakalandiklari Avrupa ulkelerince
tespit edilmis ve degirmen teknolojisinin ilerlemesiyle
elde edilen budgdayin, dis kepekleri ile tohum kismini
ayirmadan tekrar ekmek dretmeye baslamislardir.
Yapilan calismalarda tam bugday unu kullanilan ekme-
gin kalsiyum iceriginde % 117,¢cinkoda % 100, demir-
de % 300, magnezyumda % 115, Bl'de % 45-55 ve
B2'de % 100, B6 vitamini % 110-195 ve niasin de %
45-55 oraninda artis gozlenmektedir.

Ulkemizde ekmek temel besin maddelerinden biri
olmasina ragmen ekmegin dusuk randimanl unlardan
yapiimasi, bircok beslenme ve saglik sorununa zemin
olusturabilmektedir. Bu Ozellikle vitamin ve mineral
yetersizliginin daha sik géruldugu ve ekmek tuketiminin
fazla oldugu sosyo-ekonomik gruplarda daha da
onemlidir.

Bunun yaninda tarimsal Uretimimizin ana maddesi
bugdaydir ve tarimsal topraklarimizin buyuk bolimun-
de bugday uretimi yapiimaktadir. Ulkelerin tarm eko-
nomilerinde stratejik éGnemi oldugu goéz 6nune alindi-
ginda bugdayin en ekonomik sekilde kullanimasi
gerektigi goz dnunde tutulmalidir. Beyaz un imalatinda
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100 kg bugdaydan 50-60 kg un elde edilmekte olup;
% 40-50 civarinda bir ayrnstirma sdz konusudur.
Halbuki 100 kg bugdaydan 90-95 kg un eldesi ile tam
bugday unu saglanmasi durumunda aradaki fark,
insan beslenmesine yonlendirilerek saglikli beslenme
yaninda, budday tuketiminde de Onemli derecede
tasarruf saglanabilecektir. Bugun un yapiminda en ileri
teknolojileri kullanarak bugdayda ortalama %1.55 olan
kal miktarini % 0.40’a kadar dusurebilmekte ve unu
beyaz bir hale getirebilmekteyiz. Kalan kismini da hay-
van beslemede kullanmaktayiz. Boyle bir unun tamami-
na yakini nisastadir. Bir seker olan nisasta, amilaz enzi-
miyle parcalanarak hizla kana gecer. Ve kan sekerini
yukseltir. Buna karsilik pankreas, insulin salgilar ve kan
sekerini dusurar, hemen acikinz. Bu olaya hipoglisemi
denir. Kisacasl beyaz ekmek yedikce birden doyariz, bir-
den acikirniz ve yine yiyerek kilo aliriz.

Tam Bugday Ekmegi ile Kepekli Ekmek
Karistirllmamalh

Zayiflama rejimlerinde, maalesef bugdayin icindeki
dogal miktardan daha fazla kepek katilarak yapilan
ekmekler tavsiye edilmektedir. Kepek ekmedi ile tam
bugday ekmedi birbirinden tamamen farklidir. Bu duru-
ma “Tark Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi'nde tanimlar kisminda aciklama getirilmistir.
Teblige gore tam bugday unundan teknigine uygun
olarak Uretilen ekmek cesidi tam budday ekmedi, bug-
day ununa en az % 10 en fazla % 30 oraninda kepek
ilave edilip teknigine uygun olarak Uretilen ekmek cesi-
di kepekli ekmek olarak tanimlanmistir. Ayrica tam bug-
day ekmegi ile tam bugday unlu ekmekte birbiri ile
karistinimamaldir. Tam bugday unlu ekmek, bugday
ununa en az % 60 oraninda tam bugday unu ilave edi-
lip teknigine uygun olarak uretilen ekmek cesididir.
Kepek ekmeklerini bu sebeple tam bugday ekmegiyle
kanstrmamak lazimdir. Kepek ekmeginde %30 oranin-
da kepek varken, tam bugday ekmeginde bu oran
dogal hali ile ortalama %13 civarindadir. Beslenme
uzmanlari besin maddeleriyle mutlaka sindirilemeyen
kismin alinmasi gerektigini, alinan liflerin gun icinde 30
grami gecmesi halinde anemi kansizlik gérulebilecegini
vurgulamaktadir.

Beyaz un ve ince kepek katllarak yapilan kepekli
ekmek, hele bir de zayiflatiyor dusuncesiyle dilim sinirla-
masl olmazsa cok miktarda lif ainmasi kaciniimaz ola-
cakur. Lifli maddelerin yani kepegin ayristinimastyla ¢ig-
neme kapasitesi de azalmaktadir. Bilindigi Uzere doy-
gunluk hissi beyne 20 dakika icinde ulasmaktadir.
Beyaz ekmek yiyen insanlar ekmedi ¢ok cignemeye fir-
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sat kalmadan agizlaninda erimekte ve gerekli kaloriyi
almalarina ragmen beyne doyma hissi gitmediginden,
yeteri kadar kalori almalarina ragmen bir tarl doyma-
maktadirlar. Kisaca doymak nedir bilmemektedirler.
Oysaki tam randimanli undan yapilan ekmekleri ¢ok
cignemeden yutmak mumkun olamamaktadir.
Besinleri ¢cok c¢ignedigimizde leptin hormonu tam
gorev yaparak gida almi azaldigindan sismanlama
olmamaktadir

Tam Bugday Ekmegi;

= cerdigi biyoaktif bilesenler nedeni ile besleyici
degeri daha yuksektir. Bazi B grubu vitaminler, mineral-
ler ve posa icin iyi bir kaynaktr. Bagirsak fonksiyonlari-
nin duzenlenmesinde, kan lipitlerinin  kontrolunde,
diyabette, kan sekerinin kontrolunde onemli katkilar
saglamaktadir.

= Daha az enerji verirken daha fazla tokluk saglar-
lar, boylece gunluk alinan enerji miktarini ve obezite
olusma riskini azaltirlar.

= Bazi kanser turleri, kalp-damar hastaliklari, yuksek
tansiyon ve diyabet gibi kronik hastaliklarin riskini azalt-
maya yardimcidir.

= Lif iceriklerinden dolayi kan sekeri dalgalanmala-
nni ve insulin duzeylerindeki yukselmeyi Onleyerek,
aclhk duygusunun azalmasinda etkili olabilmektedir.

= Ayrica tam tahil Granleriyle alinan magnezyum
glikoz kullanimini olumlu yonde etkilemekte, bunlarda
pulunan E vitamini ve diger antioksidanlar metabolik
sendromun onlenmesine katkida bulunmaktadir.

Sonuc

Tum bu veriler dikkate alindiginda Gida, Tanm ve
Hayvancilik Bakanhgimizin bu duruma duyarsiz kalmasi
mumkun dedildi. Bundan dolayr 04.01.2012 tarihli
28163 sayil Resmi Gazetede “Turk Gida Kodeksi Ekmek
ve Ekmek Cesitleri Tebligi” yayimlanmak suretiyle Snem-
li bir adim atilmistir. Ekmekte Tip 650 ve daha yuksek
kul iceren un kullanma zorunlulugu getirilerek kal oran
arttinlmustir. Ayrica ekmek satilan yerlerde tam bugday
ekmegi ve/veya tam bugday unlu ekmek ve/veya
kepekli ekmek de bulundurmak zorundaligr getirilerek
strece katkida bulunulmaktadir. Ama surece en buyuk
katkiyl suphesiz ekmek Uretim yerleri(finnlar vb.) ve bu
gereksinimleri talep edecek toplum saglayacaktir. Bu
duyarlihgr toplumda uyaracak ve finnlarn pozitif yonde
harekete gecirecek sivil toplum kuruluslart ve sektor
dayanisma orgutlerinin ¢abalan da ¢cok dnemlidir. Son
olarak yazimizda da belirttigimiz Uzere toplum olarak
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ekmegi cokca tuketen bir Ulke olarak hatta makarna ve
pilav yaninda da yiyebildigimiz bu urunun kalitesi ve
icerigi suphesiz saghigimiz acisindan buyuk énem arz
etmektedir. Hemen hemen her 6gunde tukettigimiz
ekmegin tam bugday ekmedi olmasina dikkat edersek
saglik acisindan yasam kalitemizde bir artis gorecegimiz
muhakkaktir.
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ecmisten
unumuze ekmek

kmek, insanoglunun hayatinda, firncilann “Pir” ola-

rak kabul ettikleri Hz. Adem’den gunumuze kadar

pdtin dinlerde cok onemli bir yer tutmustur.
Turklerde ekmek; eskiden de simdi de, toplumda saygi
ve sevginin ifadesi oldugundan vyeri cok o6zeldir.
Gelenegin, emedin, uygarligin simgesi olup, kaltdrel bir
degerdir. Ekmek yUzyillardir lezzetli ve has bir besin ola-
rak sofralarimizin bas tacidir, ekmeksiz sofra olmaz, sof-
ralarin temel besinidir. Dengeli beslenmede oldukca
onemli rolu olan ekmek, toplumumuzda kutsal bir dege-
re sahiptir. Soframizda, her 6gunde yer alan, olmazsa
olmaz, asla vazgecemedigimiz ekmek... Guzel kokulu

ekmek /Olmaz seni sevmemek / Sensin her yemede bas
/ Her yemege arkadas! dizeleri ne guzel anlatir ekme-
gi... Onun guzel tadi dilimize dylesine yer etmistir ki,
atasozlerinde, siirlerde, deyimlerde, benzetmelerde,
gunluk yasamda bir an bile birakmaz pesimizi.

Ekmek her cagda onemini korumus, Ortacag
Avrupa’'sinda derebeylerin halka karsi gucu olmustur.
Ekmek ge¢cmis tarihlerde, Misirlilarda para yerine degi-
sim araci olarak kullaniimistir.  Ekmek, Misirdan
Romalilara, Romalilardan Avrupanin diger ulkelerine ve
dunyaya yaylmistir. O zamanlar ekmegin kalitesi ve
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miktari, devletin gucunu gosterirdi. Halk, et yemeklerin-
den daha cok ekmege 6nem verirdi. Firnncilik, ttm din-
lerde kutsal kabul edilmistir. Fransiz imparatoru
Napolyon'un savaslara firincilari da beraberinde gotur-
dugu bilinmektedir. Tarihte ilk Firncilar Birligi, Roma’da
M.O. 168'de kurulmustur. Bu kadar ayricalikl ve gézde
meslegi baskalarinin dgrenmesi engellenmis, ekmekili-
ge ait bilgiler sir olarak saklanmustir. Finncilar birliginin
uyeleri siradan insanlarin disinda ayricalikli bir hayat
yasamislardir. Bir kisi 10. yy da cirak olarak karin toklu-
guna 7 sene calisirsa, ancak meslegi ogrenebilirdi.
Ekmek sanayi dali haline 19. yy. dan sonra gelmistir.
Turklerde de ekmek her zaman cok dederli ve kutsal
olmustur. Asya Kitasinin cesitli bdlgelerinde, Orhun
irmadi cevresinde, Altay daglarinin vadilerinde, tarimia
ugrastiklarindan Turk tarihinde ekmegin uzun bir gec-
misi ve koklu bir ekmek kultard vardir. Ekmek, ya yufka-
pazlama gibi ya da somun seklinde olurdu. Catal
Hoyuk'te M.O.5900-5700 yillarina ait tas ve topraktan
yapilmis firnlar bulunmustur.

Osmanlrda ekmek tezgahlarda, firnlarda, kufeler-
de, semt pazarlarinda, sokak aralarinda satilirdi. Bu
nedenle Osmanli doneminde ekmek sorunu devletce
ele alinmis, onemli bir konu olmasi nedeniyle padisah-
lar sikca ferman yayinlamislardir. Hamura asla hile karis-
tinlmadan, temizligine dikkat edilmesi saglanarak, kim-
senin sikayetine meydan verilmemesine calisiimistir.

Istanbul'un fethinden sonra Fatin Sultan Mehmet'in
Istanbul Belediye Baskanligina tayin ettigi Hizir Bey
Celebi'nin ik icraati; ekmekgilik esnafinin temizlige son
derece riayet etmesini, hamura asla hile karistiriimamasi-
NI, ¢cikartilan ekmekten hi¢ kimsenin sikayetci olmamasi-
ni temin etmek olmustur. Bursa'nin fethinde Orhan Gazi
fermaninda ekmegin Uzerine titriyordu. Yine Sultan Il
Bayezid 1502'de cikardidi “ Kanunname-i Intisabi Bursa”
fermaniyla halkin ekmedine karsi verilen deviet guven-
cesi sadece Bursa'da degil butun Osmanli Ulkesinde
uygulanacaktr. Sultan Il. Bayezid'in fermanindan sonra
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Karadenizlilerden buyuk hamur ustalarr cikmistir. Evliya
Celebi “ Seyahatname’sinde “ Tam Ug¢ ay bayatlamadan
kalabilen ekmekler yapar, bunlari deve sirtinda Iran sara-
yina bile gonderirler” diye yazmistir. 4. Mehmetin
Ekmek Nizamnamesi'nde belirttigi gibi; “ Ekmekgilerin
ekmedi gerdecilerin yuvarlak ekmegi ve corekcilerin
corekleri denetlendiginde ne fena pisim, ne siyah leke,
ne acilik ne de miktar eksikligi bulunsun. Aksi halde,
kadi, dirhem basina bir akce ceza tarh etsin. Elekleri ince
olsun, ekmek kepekle dolu olmasin; mugayir durumda
agir cezaya carptirilsin. Loncalar simitcilerinkinden ayri
olsun, ¢orek yarim ekmede muadil osun. Bir mud una
pir okka yag konsun ve bu yag saf olsun.” Keciler” core-
gi gerde narhina gore imal edilsin. Ekmekgciler ( finncilar)
devamli olarak islerinin basinda bulunsunlar.” diyerek
firncilik sanati ile ilgili bizlere drnek olmus, 1sik tutmuslar-
dir. Bu bakimdan kutsal bir nimet olan ekmedgin, saglikli
kosullarda ve gramajindan en ufak bir calinti yapmadan
uretilmesi gerektiginin altini cizerek tarihe not dusmus-
lerdir.

Yasamda Bati etkisi gorulmeye baslaninca her alan-
da oldugu gibi ekmek Uretiminde de dedisim baslamis,
ekmek yapimi, ev firnnlarinin disinda carsida da dretil-
meye baslanmustir.

GuUnumuzde ise, ulkemizde AB uyum yasalar ile
pirlikte pek cok alanda oldugu gibi gida alaninda da
yeni duzenlemeler yapiimistir. Ekmek Uretim yerlerinin
uymasi gereken c¢ok sayida yonetmelik bulunmaktadir.
Ayrica ekmekle ilgili Ekmek Ve Ekmek Cesitleri Tebligi bu
yilin basinda guncellenerek yeniden yayimlanmistir.
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Besin enfel<5|yonlar|na neden olan bakteriler ve

korunma yollari

\ Cig ve pismis etleri hazirlarken farkli bicak ve dog-
rama tahtasi kullanin.

esin enfeksiyonlarina pek ¢cok bakteri turd neden

olmasina karsin, Salmonella, Clostridium perfrin-

gens, Esherichia coli, Listeria monocytogenes ve
Shigella bakterileri en yaygin olanlandir.

Salmonella; kuslar dahil bir cok ciftlik ve kimes
hayvanlarinin bagirsaklarinda bulunur. Bu nedenle, ¢ig
veya iyi pismemis tavuk, et, yumurta, balik ve pastorize
edilmemis sutler Salmonella’nin Uremesi icin iyi bir kay-
naktir. Sokak sutleri, pastorize edilmedikleri icin
Salmonella acisindan risklidir.

Salmonella’dan Korunma Yollari
V Et ve et Granlerini guvenilir yerlerden satin alin.

V Kirik, catlak, diski ile kirlenmis yumurta satin alma-
yin.
v Yumurtay! kullanmadan énce mutlaka yikayin.

ﬁ www.ordutarim.gov.tr

\ Terbiye edilmis etleri pisirinceye kadar buzdola-
binda saklayin.

V Yiyeceklerinizi pisirirken, pisirme sicakiginin bak-
terinin Slebilecedi sicakliga (65°C ve Uzeri) ulasmasina
dikkat edin.

\ Derin tencerelerde yiyecedi pisirirken sik sik karis-
tinn, yemegin her tarafina sicakigin dengeli dagiimini
saglayin.

V Cig et, yumurta ve kimes hayvanlarinin etlerini
elledikten sonra ve tuvalet sonrasinda ellerinizi sicak
sabunlu su ile yikayn.

\' Her kullanimdan sonra tum ara¢ gerecler ve
yUzeyleri deterjanli sicak su ile iyice yikayin ve dezenfek-
te edin.
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Dezenfeksiyon Nedir ve Nasil Yapilir?

Temizlik asamasindan sonra kimyasal maddeler ve
sicaklik ile zararli mikroorganizmalarin yok edilmesi ya
da zararl etki yapmayacak en dusuk duzeye indirilmesi
islemine “dezenfeksiyon” adi verilir.

Dezenfeksiyon islemi icin;
1. Ozel ticari kimyasal maddeler kullanilabilir.

2. Sicakhgr 77-90 °C arasinda olan sicak suda 30
saniye bekletme yapilabilir.

3. Camasir suyu ile yapilabilir. 4 litre su icerisine 1
yemek kasigi camasir suyu koyarak hazirlayacaginiz
karsim dezenfeksiyon icin yeterlidir. Bu karsimi ginluk
olarak hazirlamak gerekir.

Clostridium Perfringens: Bu bakteri toprakta,
insan ve hayvanlarin sindirim sistemlerinde ve diski ile
kirlenmis sularda bulunur. Cig et ve et Urunleri, pisiril-
dikten sonra yavas yavas sogumaya birakilan etler hizla
uredikleri besinlerdir.

C. Perfringens'ten Korunma Yollari

V' Yemeklerinizi mumkin oldugunca servise yakin
zamanlarda pisirin ve pismis yiyeceklerinizi bekletme-
den tuketin.

\ Pisirdikten sonra hemen tuketmeyecediniz
yemekleri hizla sogutarak yeniden servis edinceye
kadar buzdolabinda muhafaza edin. Tuketecediniz
kadar isitin.

\ Tekrar tUketilecek artan yemekleri derhal buzdo-
labmna koyun ve yeniden tuketmeden once 75°C" ye
kadar isitin. Pisirip, daha sonra tuketecediniz yemekleri
oda sicakliginda, tezgah ve ocak Uzerinde asla 2 saat-
ten fazla sogumaya birakmayin! Hava sicakliklarinin art-
tgl yaz aylannda pismis yemekleri oda sicakhiginda 1
saatten fazla bekletmeyin..

Escherichia coli (E.Coli): insan ve hayvan bagir-
saklarinda yaygin olarak bulunan bir bakteridir.

ORDU’DA GIDA GUVENLIGi

Hayvansal yiyeceklerle insanlara bulasan bu bakterinin
hizla Uredigi besinler; ¢ig ve iyi pismemis kiyma, pasto-
rize edilmemis sUtler, diski ile kontamine olmus kaynak
sulari ve kirlisularla sulanmis sebze ve meyvelerdir.

E.Coli'den Korunma Yollari

\ Pastorize edilmemis sut ve sut drunlerini kullan-
mayin.

\ Sebze ve meyveleri bol akan su altinda iyice yikayin.

\ Kiymadan yapilan besinlerin iyice pistigine emin
olun.

Vicme suyunuzu guvenilir kaynaklardan satin alin,
guvenilirliginden emin dedilseniz kaynatin yada mum-
kuinse eczanelerden satin alacaginiz klor tabletlerini kul-
lanim talimatina uygun olarak kullanin.

\ Ozellikle tuvalet sonrasi el temizligine dikkat edin.

Listeria Monocytogenes: Bu bakteri cevrede
yaygin olarak bulunan olduk¢a dayanikli bir pbakteridir.
Donma derecesine yakin sicakliklarda bile Ureyebilir.
Listeria Monocytogenes'in neden oldugu besin zehir-
lenmelerinin buyuk cogunlugu cig et, tavuk, dondurul-
mus besinler, peynir ve krema kaynaklidir.

Listeria Monocytogenes'ten Korunma Yollari

\ Dondurulmus besinleri satin alirken soguk zinci-
rin kinlmamis olmasina dikkat edin. Ambalaji altinda ve
icinde buz kristalleri olanlari satin almayin.

\ Ozellikle dondurulmus yiyecekleri orijinal paketle-
rinde, -18°C ve altindaki sicakliklarda saklayin.

N Dondurulmus yiyecekleri uygun sekilde ¢ozdu-
ran. Cozdurdlmus bpesinleri tekrar dondurmayin.
Dondurulmus besinleri asla kalorifer,soba vb. Gzerinde
¢Ozdurmeyin. Unutmayin; dondurulmus besinleri en
uygun ¢ozdurme yontemi buzdolabi sicakliginda, oriji-
nal ambalajinda akan su altinda veya mikrodalga firin-
da ¢bzdurmektir.
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Shigella: insan ve hayvan diskisinda bulunur.
Temel kaynagi kirli icme sular, kontamine olmus sularla
temas etmis tum yiyecekler Ozellikle de tavuk,balik ve ¢ig
olarak yenilen sebze ve meyvelerdir. Shigella bulasicidir
ve dizanteriye kadar varan ciddi hastaliklara neden olur.

Shigella’dan Korunma Yollar
\ Sebze ve meyveleri bol akan su altinda iyice yikayin.

Vicme suyunuzu guvenilir kaynaklardan satin alin,
guvenilirliginden emin dedilseniz kaynatin yada mum-
kuinse eczanelerden satin alacaginiz klor tabletlerini kul-
lanim talimatina uygun olarak kullanin.

\ Ozellikle tuvalet sonrasi el temizligine dikkat edin.

Besin intoksikasyonlarina (Zehirlenmelerine)
Neden Olan Bakteriler ve Korunma Yollari

Besin intoksikasyonlarina pek c¢ok bakteri tdru
neden olmasina karsin, Clostridium botulinum,
Staphlylococcus aureus ve Bacillus cereus bakterileri en
yaygin olanlandir.

Clostridium Botulinum: Toprakta, kaynak sularinda
ve deniz suyunda bulunur. Bu bakteri oksijensiz ortam-
da cogalabildiginden ozellikle konserve edilmis yiyecek-
ler en onemli zehirlenme kaynaklaridir.

Clostridium Botulinum’'dan Korunma Yollari

\ Konserve besin satin alirken, alt ve st kapaklari
siskin olanlari, kutusu hasar gormus, kapagi gevsemis,
kirnk yada catlak olanlari satin almayin. Konservelerde,
alt ve ust kapaklarin siskin, bombe yapmis olmasi iceri-
sinde bakterilerin Urediginin bir gostergesidir.

\ Evde hijyenik yonden sakincall olacagi dusuncesiy-
le konserve yapimi onerilmemektedir. Sayet evde konser-
ve yaplyor iseniz konserve yapim ilkelerine 6zenle uyu-
nuz. Evde konserve yapiminda; asidi fazla olan besinlerin
(meyveler ve domates gibi) ; genellikle yarim kiloluk kava-
noz ve kutular 15 dakika, kiloluk olanlari 20 dakika kay-
natin. Asidi az olan besinlerin (sebzeler, et vb.) yapimin-
da ise bu besinleri 115°C" de 20-25 dakika kaynatin.

Staphlylococcus Aureus: Bu bakteri dogal olarak
insanlarin burun salgisi, bogaz ve derisinde bulunur.
Ayrica, deri Uzerindeki ¢ciban, sivilce, iltihaplanmis yara-
lar ve kesiklerde de mevcuttur. Temel bulasma kaynagi
besinle ugrasan kisilerdir. Ozellikle stt Granleri, salata-
lar, kremali pastalar, diger tatllar, ¢ig et ve kumes hay-
vani etlerinde kolayca urerler.

Staphlylococcus Aureus'dan Korunma Yollari

\ Besinlerin hazirlama, pisirme ve servisinde kisisel
hijyen kurallarina uyun.

\ Yemedi kanstirmak icin kullanilan arac gerecle
yemegin tadina bakmayin. Ayr bir ara¢ gere¢ kullanin.

www.ordutarim.gov.tr

V Kisisel hijyeni saglamak icin;
\ Ellerinizi sik sik, yontemine uygun sekilde yikayin

\ Tirnaklarinizi kisa ve temiz tutun. Besinle ugrasir-
ken oje, alyans ve mucevherat kullanmayin.

\ Ellerde yara, bere, kesik vb. varsa besin hazirlar-
ken yarall bereli kisma antiseptik mernem suUrerek, su
gecirmeyen bandaj ile kapatin.

\ Yiyecek icecekle ugrasirken ellerinizi vacut yuzey-
lerine degdirmeyin. Eldiven ve maske kullanin.

Hijyenik yéonden uygun el yikama asamalan
1. Ellerin dayanabilecedi sicaklikta suyu ac.

2. Bilekten parmak ucuna kadar ellerini sabunla.
3. El ve parmak aralarini 20 sn kadar ovustur.

4. Akan bol su altinda elleri iyice durula.

5. Temiz bir havlu/kagit havlu ile ellerini kurula.

Staphlylococcus Aureus tarafindan Uretilen toksin-
ler normal pisirme ile yok edilemez. Bu nedenle mutfak-
ta kisisel hijyen ve temizlik kurallarina mutlaka uyun.!

Bacillus Cereus: Siklikla toprak ve bircok bitkide
bulunan, ozellikle piring, makarna, kremalar ve sutlu
pudinglerde hizla Ureyebilen bir bakteridir. Bacillus
Cereus’ un neden oldugu zehirlenmelerin temel kayna-
g genellikle pismis piring iceren yiyeceklerin uygun
olmayan sekilde sogutulup tekrar isitiimasidir.

Bacillus Cereus’dan Korunma Yollan

\ Tahil, kurubaklagil gibi kuru gidalan asla nemli ve
sicak bir ortamda saklamayin.

\ Pirinc iceren yemekleri guniuk olarak tuketilecek
miktarlarda yapin.

\ Yeniden isitma soz konusu olacaksa bir kereden
fazla tekrar 1sitma islemi yapmayin.

\ Yiyeceklerinizi pisirirken, pisirme sicakhignin bak-
terinin Slebilecegi sicakliga (65°C ve Uzeri) ulasmasina
dikkat edin.

Besin zehirlenmelerinin dnlenmesinde her bireyin
tuketici olarak kendi mutfaginda yapacagl bazi hijyen
uygulamalari son derece énem tasir. Tabaktaki yemegi-
mizi, mikrobiyal kontaminasyonlara karsi koruma altina
almak amaciyla yapilacak bu uygulamalar, tuketici olarak
hepimizin yapmakla yakumlu oldugu kurallar dizinidir.

KAYNAK

Besin Zehirlenmeleri, Nedenleri Ve Korunma Yollari (Dr. Dyt. Saniye
COKGOZ BILICI, Aras. Gor. M. Fatih UYAR, Prof. Dr. Yasemin BEYHAN,
Prof. Dr. Fatma SAGLAM) T.C. Saglik Bakaniigi Temel Sagiik Hizmetleri
Genel Maddrlagt, 2006, ANKARA.
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lyot, boynumuzda bulunan tiroit bezinde yapilan
vucudumuzun buyumesini, gelismesini, beyin ve sinir
sisteminin calismasini, hareketlerimizin ve vacut 1simizin
surmesini saglayan tiroit hormonunun yapiimasi icin
gerekli olan bir mineraldir. lyot, vicuda besinler, su ve
deniz drunlerinin taketimi ile alnir. Vlcudun iyoda

olan ihtiyaci cok az miktardadir; fakat bu miktar yasam
icin cok onemlidir.

Ulkemizde iyot yetersizligi hastaliklari nicin
sik goérulmektedir?

Bu hastaliklar ozellikle topradginda iyodun yetersiz
oldugu bolgelerde goérulur. Topragin Ust katmaninda
bulunan iyot, toprak kaymasi ve yagmurlarla kolayca
suruklenip gider. Bu nedenle boyle topraklarda yetisen
bitkiler ile bu bitkileri yiyen hayvanlar onlarin etleri ve
sutleri iyot bakimindan yetersiz durumdadir. Bu yetersiz
urunlerle beslenen insanlarda da iyot yetersizligi hasta-
liklari goralebilir. Ulkemizin pek cok bolgesinde toprak-
lar iyottan yetersizdir.

Besinlerle iyodun yetersiz alinmasinin ne gibi
sonuclari vardir?

lyodun yetersiz alinmasi sonucunda; gebelerde
dusuk ve Olu dogum yapma, bebek ve cocuklarda
pbuytme geriligi, zeka geriligi, ctcelik ve her yasta guatr
gorulebilir.

iyot yetersizligi hastaliklarindan nasil koruna-
biliriz?

Ulkemizde iyot yetersizligi hastaliklarndan korun-
mak icin yemeklik tuzlara iyot katimaktadir. lyotlu tuzun
guatr olusumunu engelledigi, ancak guatr olustuktan
sonra bu hastaligi tedavi etmedigi unutulmamaldir.
Basta guatr olmak Uzere tum iyot yetersizligi hastalikla-
rindan korunmak icin Yemeklerde mutlaka iyotlu tuz kul-
laniimalidir. Bu tuz kaya tuzuna goére daha temiz ve
guvenilirdir. Rafine oldugundan kaya tuzuna gore daha
az miktarda kullanilir, bu ybzden de daha ekonomiktir.

iyotlu tuz nasil kullaniimahdir?

lyot 1si, isik ve nemden cok cabuk etkilenerek kayba
ugrar, bu nedenle iyotlu tuz satin alindiktan sonra Koyu
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renk cam kavanozda saklanmall, Isik ve gunesten
korunmali, Nemli ortamlardan uzak tutulmalidir. lyotlu
tuz islyla kayba ugradigindan yemek ocaktan inmeye-
yakin ilave edilmelidir. Kullanilan her paketin Gzerinde
pbelirtilen son tdketim tarihine kadar tuketiimelidir.

Tuz tiketiminde nelere dikkat edilmelidir?

Tuz tuketimi ile hipertansiyon arasinda yakin bir ilis-
ki vardir. Ayrica fazla tuz tuketimi idrarla kalsiyum atil-
masini arttirarak kemiklerden kalsiyum kaybina neden
olur. Tuz tuketimini azaltmak icin; lezzetine bakilimadan
yemeklere tuz eklenmemelidir. Daima taze ve asin tuz
icermeyen pesinler tercih edilmelidir. Satin alinan hazir
urdnlerin etiketleri mutlaka okunmalidir. Tuzsuz ya da
tuzu azaltlmis besinler tercih edilmelidir. Masada tuz
kullanilmamalidir. Baharat ve maydanoz, nane, kekik,
dereotu, rezene, feslegen gibi aroma saglayicilar tuz
yerine tercih edilmelidirﬁ ketcap, hardal, soya
sosu vb. yiyeceklerin tuz icerigi cok fazladir. Bu besinler-
den uzak durulmall ya da az ve seyrek tuketiimelidir.
Sebze ve meyve tuketimi arttiriimahdir. Bol su icilmelidir.
Su genelde az sodyum icerir. Sise sulari ve maden sula-
rnin sodyum icerigini etiketinden kontrol edilmelidir.

Guatr nedir?

Guatr, tiroit bezinin buyumesidir. Bu hastalk,
kadinlarda daha sik olarak gordlimektedir. Disaridan
yiyeceklerle yeterli miktarda iyot alinmadiginda tiroit
hormonu yeterince yapilamaz. Bunun sonucunda da
guatr hastaligr goralar.

Besinlerle iyodun yetersiz alinmasinin ne gibi
sonuclar vardir?

lyodun yetersiz alinmasi sonucunda; gebelerde
dustk ve oOlu dogum yapma, bebek ve cocuklarda
baytme geriligi, zeka geriligi, ctcelik ve her yasta guatr
gorulebilir.

KAYNAK
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SOLDAN SAGA :

1. Gidalann asgari kalite ve hijyen sart-
larini belirleyen kurallar butunune verilen
ad(iki kelime)

2. Dogrusal dalgalar halinde yayilan
elektromanyetik dalgalara verilen ad-Susuz
icilen icki

3. Kesisme ruzgari-Haykirma bagirma

4. Bir binek hayvani-Amator Astromoni
Toplulugu-Rey

5. Eski dilde su- Aya ait, ayin etrafinda-
ki 1silk halesi anlamina gelen bir bayan adi-
Hatira

6. Genis olan-Sikint, i¢ sikintisi

7. Adaletle ilgili-Evde bir bolum

8. Tanm-Tanr tanimaz

9. Ulusal Hayvancilik  Teknolojisi ve
Uygulamalari-Enerji  Enstitusu-Halk dilinde
kaba insan

10. Kirmizi- Gida isletmelerinde, saglikli
gida uretimi icin gerekli olan hijyen sartlar-
nin belirlenerek bu sartlarn saglanmasi,
uretim ve servis asamasinda tuketici acisin-
dan saglik riski olusturabilecek nedenlerin
belirlenmesi ve bu nedenlerin ortadan kal-
dinimasi temeline dayanan, urun guavenilir-
ligi sistemine verilen ad

11. Ikinci derecede olan , ikincil-Bir nota- Bir dilin, belli kurallar cercevesinde yaziya gecirilmesi.
12. Gidalarin bozulmasina neden olabilecek mikroorganizmalari isi etkisiyle inaktive etmek suretiyle, gidalara
surekli bir dayaniklilik kazandirma islemine denir(iki kelime)-Dunyanin uydusu

YUKARIDAN ASAGI:

1. Gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemeleri; dzellikle gida glvenligini duzenleyen,
gida maddeleri ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin Uretimi, islenmesi, dagitimi ve satisi ile her
asamayi kapsayan tum yasa, kanun, teblig, kararname, yonetmelik, talimat, genelge, yonerge ve taslaklarin tumud-

ne verilen isme denir.(iki kelime)

2. Isik sacan, bir yeri aydinlatan- Bir seyi saf temiz ve artiimis hale getirmek, kalbi saf etmek,

O NGOG U1 B~ W

. I¢ karsit-Antalya’da bir kumsal-Bir ek
. Eski bir uygarlik-Dernek, kurulus, kulGp tyelerinin belli surelerde, belli miktarlarda ddedikleri para, odenti-Vilayet
. Demiryolu-Bir nota

. Dilsiz-Halk dilinde kopek-Kuran-1 Kerimde Allah’in kati
. Cevik, sportmen-Olim ani

. Notada duraklama-Tersi Adana'nin bir ilcesi

9. Kan emici ektoparazitlerden biri-Tersi Osmiyumun simgesi- Farkli parcalar sabitlemek ya da merkezlemek

icin kullanilan, ince uzun silindirik ya da konik parcaya denir.
10. Kayak-Avi cok olan yer, av yeri
11. Veri, bilgi-Turkiye'nin plaka isareti-Bir nota

12. Kayit kapsamindaki gida Ureten isletmeler ile perakende isyerlerinin kayit altina alinmasini, onay kapsa-
mindaki gida ureten isletmelerin onay islemleri ile onayli isletmeler tarafindan Uretilen gidalarin onayini ydrutmek

icin yapilan isleme denir.(iki kelime)

ﬁ www.ordutarim.gov.tr
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