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ALIRKEN DIKKAT ET,

GUVENILIR GIDA TUKET!

DIINJAND YAID vA.Nddo

Tanm ve Orman Bakanh@mizin gida politikasy; ulu-
sal mevzuatla, gidalann tarladan sofraya kadar gelis
surecinde etkin kontrolunun saglanmas: ve tuketici
haklarninin korunmasidwr. Gida guvenilirligi calismalan
5996 sayil Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghdi, Gida ve
Yem Kanunu ve ilgili mevzuat hukumlerine gore il ve
ilce mudurluklerimizce yurutulmektedir.

Temel amacimiz; “Ciftlikten Sofraya Gida Guveni-
lirligi" kapsaminda birincil uretim dahil olmak Uzere
giuda, gida ile temas eden madde ve malzemelerin Ure-
tim, isleme, depolama, dagitim, satis ve toplu tuketim
gibi gida zincirinin tum asamalarinda etkin kontrol ve
denetimi ile tuketiciye her zaman yeterli ve guvenli
gida arzinin saglanmasi, HACCP kavraminin ve iyi hij-
yen uygulamalannin gida uretim zincirinin tim asa-
malarinda uygulanmasy, risk temeline dayanan kontrol
sistemi kurarak gida uretim zincirinde gidanin izlene-
bilirliginin saglanmasi ve denetiminin etkinlestirilmesi,
uretici ve tuketici menfaatleri ile halk saghidinuin en Ust
duzeyde korunmasy, sektdrler arast haksiz rekabetin
onlenmesi, gida sanayinin gelismesi, ulke itibannin
korunmasi, toplumun dengeli ve yeterli beslenmesine
yonelik miktar ve cesitlilikte gida saglayarak bunlann
guvenli olarak tuketiciye sunulmasinin saglanmasidir.

GIDA OKURYAZARLIGI

Gunumuzde tuketici farkindahdy, tuketicilerin qida
secimlerindeki davranislarnimin  sekillenmesini  giderek
daha fazla etkilemektedir. Gida okuryazarhid@, gidanin
kullanimy, Uretimi ile ilgili tum bilgi ve becerileri igceren
yeni gelistirilmis bir terim olarak ortaya c¢cikmustir. Cift-
likten sofraya gida guvenilirligini saglamak, saghkh bir
toplumun olusmasi, tuketicinin guven duyabilecedi ve
bilgi kirliligini azaltacak bir yapiun olusturulabilmesi i¢in
Gidada Bilgi Kirliligi ve Gida Okuryazarlign kapsaminda
calismalar da yurutulmektedir.

Gida okuryazarlhidu, gida ve beslenme ile ilgili bilgile-
re ulasma, ulasilan bilgileri anlama, degerlendirme, bilgi
1s1ginda dogru kararlar alarak gida tuketim aliskanhigina
dénusturme, uygun miktarda guvenilir ve saglikhi gida
secme ve tuketme aliskanhidi kazandirma olarak tanim-
lanmaktadir. Baska bir deyisle etiket, reklam, tanitim ve
sunum yoluyla paylasilan gidaya iliskin bilgileri dogru
okuyabilme, yeterli ve dengeli beslenme icin degerlen-
direbilme, karsilastirabilme ile bilin¢li tuketim aliskanhign
kazanma ve tum bunlan davranis bicimi haline getir-
me olarak da ifade edilebilir. Gida okuryazarhid, yetersiz
beslenme ve bulasict olmayan hastaliklarin énlenmesi,
insanin dmru boyunca saglikli bir yasam surdurme-
si, surdurulebilir saglikli beslenmeye erisim saglanmast
amagclaryla kullanilabilecek bir aractir. Tuketici farkinda-
1ig1, gida okuryazarhidinin cok énemli bir unsurudur.
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Gida okuryazarhigi, qida ile ilgili bilgilere erisme,
degerlendirme, analiz edebilme, dogru kararlar alarak
uygulayabilme, saglikli gida secebilme, gereksinim ka-
dar gida tuketebilme, gida sisteminin isleyisini deger-
lendirme ve gida guvencesinin saglanmasi i¢in gerekli
olan istek, bilgi, beceri, tutum, davranis ve yeteneklerin
bilesimidir. Gida okuryazarhiginin amact ise, tuketicile-
rin daha iyi sonuclar elde etmek icin gida sisteminde
gezinmelerini ve gida secimlerinde bilingli kararlar ver-
melerini saglamaktur.

DAHA 1Yi SECIM YAPMAK ICIN

GIDA ETIKETLERINI KULLANINIZ

Gida okuryazarhdina yodnelik baslangic yaklasumy,
tuketicinin gida etiketlerini okuma aliskanhgini kazan-
masidir. Gida etiketleri, satin aldigumiz ve tukettigimiz
gidalann “kimlik kartlan'dir. Gidanin ambalajinda veya
ambalajina yapistinlmus etiketinde yer alan bilgiler qgi-
danin kimligini olusturur. Bu bilgilerin dogrulugundan
gidayt ureten veya kendi ticari adiyla pazarlayan gida
isletmecileri sorumludur. TUketicinin sorumlulugu ise
etiket bilgilerine dikkat etmektir. Etiketler, diger bircok
bilginin yani sira gidanin i¢indekiler, besin &geleri ve
enerjisi hakkinda bilgileri icerir. Gidanin bilesenleri,
icindekiler listesinde Uretim sirasinda kullanillan mikta-
ra gore en ¢oktan en aza dogru siralanur.

Gida etiketleri tuketicilere urunle ilgili bilgi verir, tu-
keticilerin bilin¢li ve dogru besini satin almasini sagdlar,
tuketicileri yanhs bilgilerden korur ve bilingli beslen-
menin de ilk basamaklarini olusturur. Gida etiketlerine
ne kadar ¢ok dikkat edilirse saglikh ve dengeli beslen-
medeki ilk amaca ulasmak o kadar kolay olur.

TUKETICININ DIKKAT ETMESI

GEREKEN HUSUSLAR

Gidanin Etiketini ve Etiket Bilgilerini

Dikkatle Kontrol Ediniz.

Depolanan, sergilenen ve tuketime sunulan her tur-
U gida maddesinin Uzerinde, niteligini ve varsa &zel
saklama kosullariny, isletmenin kayit/onay numarasint
gosteren, Turk gida mevzuatina uygun etiket bulun-
maldr.

Guda etiketinde uUrunun adina dikkat edilmeli ve
icindekiler bolumu incelenmelidir. Cunku etikette qida
maddesinin ady, icindekiler, net miktan, uretici ve pa-
ketleyici firmanin adi, adresi ve uretildigi yer, son tu-
ketim tarihi/tavsiye edilen tuketim tarihi, parti numa-
rasi/seri numarasy, isletme kayit/onay numarasi, mense
ulke, bilesenler listesinde belirgin olarak bildirilen aler-
jenler, gerektiginde kullanim bilgisi / muhafaza sartlan
gibi bilgilerin bulundurulmast zorunludur.




iznine Dikkat Ediniz.

Tarim ve Orman Bakanliginca verilen isletme kayt/
onay numaralarina ve diger izin ve logolanna dikkat
ediniz!

Son Tuiketim Tarihini/Tavsiye Edilen Tiiketim Ta-
rihini/Donduruldugu Tarihi Kontrol Ediniz.

Istisnai durumlar haric qidalann etiketinde tavsiye
edilen tUketim tarihi (TETT) veya mikrobiyolojik acidan
kolay bozulabilen gidalarda son tuketim tarihi (STT)
ve dondurulan gidalarda donduruldugu tarih bilgisi
yer almaldir. Tavsiye edilen tuketim tarini (TETT); uy-
gun sekilde muhafaza edildiginde gidanin kendine has
ozelliklerini korudugu sureyi gosterir. Bozulan, koku-
san, ambalaji Urune zarar verecek sekilde hasar goren,
son tuketim tarihi gecen urunler piyasada bulunma-
mal, satisa veya tuketime sunulmamahdir.

Ambalaj Kontrolu Yapiniz.

Bozulmus, bombaj yapmus, sismis, delinmis, sizinti
yapmis ambalajii gidalar, risk tasiyabileceginden sa-
tin alinmamaldir. Konserve gida alirken, alt ve ust ka-
paklan siskin, kutusu hasar gérmus, kapadt gevsemis,
zedelenmis kutulan almayinz. Kuflenmis, curumdus,
bozulmus gidalann hicbir bolumu tuketilmemelidir.
Cunku kuflenme, curume ve bozulma gidanin butunu-
nu olumsuz etkilemektedir.

Muhafaza Sartlannm Kontrol Ediniz.

Etiket Uzerindeki uyanlara dikkat edilmeli ve her
urinun kendine ézgu muhafaza sartlarinda (sicak-
Ik, nem, 151k vb.) satisa sunulup sunulmadigt kontrol
edilmelidir. Gidalann bulundugu buzdolabt ve derin
donduruculann sicaklik élcerlerinin calisip calismadigt
kontrol edilmelidir. Et ve et Urunleri, balik, sut Urunle-
ri gibi besinlerin buzdolabinda saklandigindan emin

olunmali; satin alirken bu besinlerden herhangi bir si-
zintt olmamasina dikkat edilmelidir. Dondurulmus gida
alirken en az -18 °C'de depolandigi kontrol edilmeli,
ambalajin i¢ kismunda buz kristalleri olmamasina 6ézen
gosterilmelidir.

Acikta Satisa Sunulan Gidalan Satin Almaymmz.

Taze meyve ve sebzeler ile teknik ve hijyenik ko-
sullara uygun olarak satilan dékme gidalar hari¢ agikta
satilan ambalajsiz gidalar satin ahnmamaldur.

UNUTMAYINIZ!

Dondurulmus veya sogukta muhafazast gereken
gidalan aligverisin en sonunda, 6deme yapmadan he-
men dnce aliniz. Satin aldiginiz gidalan posete koyar-
ken, soguk ve donmus urunleri bir arada; kuru gidalan
ise ayn paketleyiniz. Deterjan gibi kimyasal maddeleri
gida maddeleriyle ayni posete koymayiniz.

Dondurulmus Urunlerin satin ahinmasy, tasinmasi ve
evdeki dondurucuda muhafaza edilmesi sirasinda uru-
nun ¢ézundurulmemesine ve dondurulmus veya so-
guk muhafazal gqidalarda soguk zincirin kinlmamasina
dikkat edilmelidir.

ALO 174 GIDA HATTI 7/24 YANINIZDA!

Gida ile ilgili her turlu sikayetin tum Turkiye'den
ulasilarak degerlendirilmesinin saglandigi Alo 174 Gida
Hatti uygulamast ve 0501 174 0 174 Whatsapp numa-
rasinin, siz deg@erli ve bilingli tuketiciler tarafindan etkin
bir sekilde kullanilmas; guvenilir gidaya ulasilmast yo-
lundaki calismalanmiza katki saglamaktadir.

Tuketicilerimizin guvenilir gidaya erisimini temin
etmek, tarladan sofraya gidanin her adimini kontrol al-
tinda tutmak ve guvenilir gidayr sunmak amaciyla var
gucumuzle ¢alistyoruz.

UNUTMAYALIM: GIDA GUVENILIRLIGI,
HERKESIN SORUMLULUGU!

GUVENILIR GIDANIN

EN iYi DENETCISI;
SENSIN
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Suyun Onemi, Tiirkiye'de ve
Diinyada Su Kaynaklarinin Durumu,
Iklim Degisikliginin Ulkemiz Tarimi
ve Su Kaynaklarina Etkisi

Prof. Dr. Yusuf DEMIR
Ondokuz Mayis Universitesi Ziraat Fakiiltesi

Tarimsal Yapilar ve Sulama Boliim Baskani

Suyun Onemi

Su, yasamin temel kaynagidir. DuUnyanin 3%'U, insan
vucudunun da yaklasik 3% U sudan olusmaktadir. Tum
canlilar hayatta kalmak ve yasamlarini devam ettirebil-
mek i¢in suya ihtiya¢c duymaktadirlar. Cunku su tum
canlilann tek taswyicisidir. Canlilarin bunyesinde ne var-
sa su tarafindan tasinmakta, yasamin devamhhd icin
gerekli fiziksel, kimyasal, biyolojik olaylar su tarafindan
gerceklestiriimektedir. Ayni zamanda ilk yaradilistan iti-
baren enerjinin ana kaynadt olan gunes enerjisi alan,
bunyesinde tutan ve doénusturen tek madde sudur.

Su en iyi ¢dzlcu ve temizleyicidir. Medeniyetle-
rin temeli su ile atilir, doga ve cevre su ile guzelles-
mektedir. Bir bitki solmadan &nce ince kilcal kdkle-
ri ile topraktan suyu almak icin 15 atmosfer basing
uygular, bir tohumun c¢imlenebilmesi icin su 400
atmosfer basingla tohumdaki biyolojik hareketli-
ligi baslatr ve tohum parcalanarak bitki canlanur.

Iki hidrojen ve bir oksijenden olusan su 104,45 dere-
celik act ile bu molekulleri birbirine baglar, milyarlarca
yildir strekli atmosfer buharlasir, yeryuzune iner (hidro-
lojik cevrim), ancak 6zelliginden hicbir sey kaybetme-
den goérevlerine ve hizmetlerine devam eder. Asla ay1-
nm yapmadan tum canlihiga hizmet eder. Akiskanlik ve
yuzey gerilimi gibi mucizevi &zellikleri asla degismez.

Ancak su kirlenerek atmosferdeki hidrolojik dé-
nusumu yavaslar, buharlasma yavaslar, bunun sonu-
cunda yags rejimleri degiserek kuraklik, sel vb. do-
gal afetler artmaya baslar. Insan sagld icin olmazsa
olmaz maddedir su. Tum hareketlerimizi organize
eden, beynimizi calistiran, vicudumuzdaki kanin ha-
reketini saglayan sudur. Kisaca su saghktwr, sifa kay-
nagidir. Tanm, sanayi, enerji uretimi ve gunluk ya-
samsal ihtiyaclar suya baghdw. Temiz ve yeterli su
kaynaklanna erisim, insan saghgi, ekonomik kalkin-
ma ve cevresel surdurulebilirlik icin vazgecilmezdir.




Dunyada Su

Dunya genelinde su kaynaklan sinurlh ve denge-
siz dagumis durumdadir. Yeryuzundeki suyun 7%97'si
tuzlu sudur, sadece %3'U tath sudur. Bu tath suyun da
buyuk bélumu buzullarda ve yeraltindadir ve bizler
tath suyun ancak %1-2'lik kismuni kullanabilmekteyiz.
Kitalar arasinda da suyun dagiimi dengesizdir. Ha-
len DUnyanuin yaklasik %30'u yeterli sudan yoksun-
dur ve saghkli su bulmakta zorlanmaktadwr. Dunyada
her gun yaklasik 6000 cocuk susuzluk veya sagliksiz
suyun olusturdugu hastaliklardan &lmektedir. Gu-
numuzde 1 milyara yakin insan gunde 2 litreye ya-
kin su ile yasamaya calismaktadir. Her gecen gun su
krizi buyumektedir, d&numuzdeki 20-30 yil icerisinde
Dunyamin %401 su krizi ile yuzlesmek zorunda kala-
caktir. Yakin gelecekte 1 milyara yakin insanin su krizi
nedeniyle goé¢ riski tasidigi yadsinamaz bir gercektir.

Kullanulabilir tath su kaynaklarninin sinirh olmasi-
na karsiik dunya nufusu hizla artmakta ve su tuketi-
mi buna paralel olarak yukselmektedir. Kuraklik, kirli-
lik ve plansiz su kullanimu su krizlerini tetiklemektedir.

Turkiye'de Su Kaynaklarimin Durumu

Turkiye, su zengini bir ulke degildir; kisi basina du-
sen su miktan yaklasik 1.300 m3 civarinda oldugundan
su stresi yasayan ulkeler kategorisine girmektedir. Ul-
kemiz icerisinde de bdlgeler arasinda da su dagiinum
esit dedildir. Belli bolgelerimizde su miktan kisi basi-
na 1.000 m3'Un altina dusmus ve su fakirligine girmis
durumdadir. Ulkemizin yillardir kabul edilen yerUsti
ve yeraltt su varidr 112 milyar m3'tur. Ancak yapilan
hesaplara gore kuresel iklim etkisinin bdyle devam
etmesi halinde énumuzdeki 10 vl igerisinde bunun
%19 azalacagi tahmin edilmektedir. Turkiye'de su kay-
naklannin yaklasik %740 tanmda kullanilmakta, %151
sanayide ve %111 evsel kullammmda tuketilmektedir.
Nehirler, géller ve yer alti sulan ulkemizin baglca su
kaynaklann olusturmaktadir. Ancak su kaynaklarimizin
etkin ve surdurulebilir sekilde yonetilmemesinin uzun
vadede ciddi su sikintilarina yol agabilecedi éngdrul-
mektedir. Gunumuizde var olan 112 milyar m3 suyun
yaklasik 58 milyar m3"U fiili olarak kullanilmaktadir. Bu-
nun yaklasik 45 milyar m3u tarimda kullanilmaktadur.
Tanmda dodru sulama yapamadigimiz, dogru sulama
yontemlerini kullanamadigimiz ve yayginlastirama-
digimuiz i¢in su ydnetiminde ve kullamminda yetis-
mis sulama muhendislerine yeterince yer veremedi-
gimiz i¢in yaklasik 25 milyar m3 su israf edilmektedir.

DIINJAND YAID vA.Nddo
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ORDU’DA GIDA GUVENL

iklim Degisikliginin Tarim ve
Su Kaynaklarina Etkisi
Sanayilesmeyle beraber atmosferdeki sera gazla-
nnin miktarindaki artis, 6ncelikle ortalama sicakhdin
artmasina; bununla iliskili olarak da Dunyamnun iklim
sisteminde dedisikliklere yol a¢maktadir. Dunyamiz
onceki yuzyillarda sicaklik degisikliklerine, yani dogal
iklim degisimine asina olmasina ragmen degisimin su
andaki hizi gezegenimizin bu dedisiklige uyum sag-
layabileceginden ¢cok hizh olmaktadir. Bu nedenle 19.
yuzyihn ikinci yarnisindan itibaren dogal iklim degisik-
ligine ilave olarak, iklim; insan etkisiyle ve dunyamn
alisik oldugundan c¢ok daha hizh bir sekilde dedis-
mektedir. Iklim degisikligi insarun merkezinde oldugu
tum sistemleri oldukca olumsuz yonde etkilemektedir.
IKlim degisikliginin var oldugu, gelecek dénemde
dunyay1 etkileyecedi ve sorunun ancak sera gazi sa-
limlannin  azaltilmasiwyla ¢6zulebilecedi konularinda
bilim insanlan arasinda uzlagsma saglanmistir. Uzlasma
saglanamayan hususlar, politikacilar arasinda olup sa-
limlarn nasil kesilecedi ya da azaltilacagina iliskindir.
Konunun mutlak ¢ézumu igin fosil yakitlann kullaru-
mint esas alan ve dunya ekonomisinin temel taslarn
yerinden oynatacak radikal politik adimlara ithtiyac var-
dur. Iklim degisikliginin ekosisteme geri déndurilemez
zararlar vermesini engellemek icin kuresel olgekte sifir
karbona ulasilmast gerekmektedir. Ancak kuresel sera
gazi salmlannin yilar icindeki seyrine bakildiginda,
iklim degisikligi ile mucadele calismalarinin ciddi bir
azalmay1 saglayamadigt goérulmektedir. Bu saglansa
bile atmosferdeki mevcut sera gazlannn kuresel etki-
lerinin yuzyillar boyunca surecegi tahmin edilmektedir.
Ulkemiz, iklim degisikliginin etkilerinin yogun olarak
hissedilecegdi Akdeniz'in dogusunda yer aldidt i¢in yuk-
sek riskli Ulkeler arasinda sayilmaktaduw. Turkiyenin ikli-
minde debenzerdegisimler goézlenmekteve 21. yuzyilda
Guney Avrupada ve ulkemizde daha sik, siddetli ve uzun
sureli kurakliklar, sicak hava dalgalarn ve orman yangin-
lart beklenmektedir. Ayrica kisa sureli ancak siddetli ya-
gislarin oldugu gun sayisinin artmastyla birlikte ani sel-
lerde de 6nemli artislann olacad: tahmin edilmektedir.
Iklim degisikligi, Turkiye gibi Akdeniz iklim ku-
saginda bulunan Ulkeleri dogrudan etkilemektedir.
Artan sicakliklar, degisen yagdis rejimleri, kuraklk ve
asin hava olaylan tarimsal uretimi olumsuz ydnde

etkilemektedir. Tarimda sulama ihtiyact artarken, su
kaynaklan giderek azalmakta ve rekabet buyumek-
tedir. Yer alti su seviyelerinde dusus, barajlardaki su
hacminin azalmasi ve toprak neminin kayb, tarimsal
verimliligi dusurmektedir. Bu durum hem qida gu-
venligini tehdit etmekte hem de ciftgilerin ekonomik
acidan zor duruma dusmesine neden olmaktadir.
Duinyada ve Ulkemizde Iklim Degisikligi Etkileri
Kuresel ortalama sicaklik 19. yuzyildan bu yana yak-
lasik 1,1 °C artis gostermistir. Sicaklik artis miktarninin
yani sira artisin hizt da artmaktadir. 1880'den 1970°e ka-
dar, kuresel ortalama sicaklik her on yilda yaklasik 0,003
°C artarken 1975'ten bu yana ortalama artis her on yilda
yaklasik 0,20 °C'ye ulasrmustir.  Avrupa Cevre Ajansinin
2016 yiinda yayimladigi raporuna goére ulkemizin de
icinde oldugu Akdeniz Bolgesinde asin sicakliklarda
artisy, yadis ve akista azalma, kuraklik olaylarinda artis,
biyogesitlilik kaybinda artis, orman yanginlannda artis,
su kullanicilan arasinda ¢ekisme, tanimsal su ithtiyacin-
da artis, urun veriminde azalma, hayvansal uretimde
azalma, sicak hava dalgalan nedeniyle olum riskinde
artis, guneyli salgin vektorlerin habitatinda genisleme,
enerji uretimi potansiyelinde azalma, sogutma enerjisi
talebinde artis, yaz turizminde azalma, diger mevsim-
ler i¢in artis, cogu ekonomik sektérun olumsuz etki-
lenmesi beklenmektedir. Ayni rapora gére dogu ve gu-
neydogu bdlgelerimizdeki daglik alanlarda ise Avrupa
ortalamasindan daha yuksek sicaklik artisy, kar yuku ve
karla kapl alanlarda azalma, bitki ve hayvan turlerinde
daha yukseklere ¢ekilme, nesli tukenmekte olan tur sa-
yisinda artis, orman haserelerinde artis, kaya dusmesi
ve heyelan riskinde artig, hidroelektrik potansiyelinde
degisiklikler, kis turizminde azalma éngorulmektedir.
Kuresel sicaklik artist tum dunyada iklim sistemleri-
ni etkilemis; degisen iklim ise basta ¢evre sorunlarna,
sonrasinda ise gida arzindan saglhga, kalkinmadan ulu-
sal guvenlige kadar genis yelpazede sorunlara neden
olmakta; esasinda ise tum devletler i¢in kalkinma so-
runlarinmin yolunu acmaktadir. Iklim degisikliginin gele-
cek donemde beklenen etkilerinin mevcut etkilerinden
daha derin olmast beklenmektedir. Iklimin degismesi-
ne neden olan sera gazlannn azaltilmast hatta sifirlan-
mast amacini guden uluslararast ¢alismalar, Birlesmis
Milletler Iklim Degisikligi Cerceve Sézlesmesi cerce-
vesinde 19901 yillardan itibaren devam etmektedir.




Iklim Degisikliginin Su Kaynaklarina Etkileri

Nufus artist hizl, plansiz sehirlesme ve asin tuketim
gibi sebeplerle zaten baski altinda olan su kaynaklan,
iklim degisikliginin de etkisiyle tum dunyada hem mik-
tar hem de kalite bakimindan olumsuz etkilenmektedir.
Bu baskilarin olusturdugu etkilerin, gelecekte de artarak
devam etmesi beklenmektedir. Bu etkileri artiran ana
sebeplerden birinin iklim dedisikligi oldugu artik tum bi-
lim cevreleri tarafindan kabul edilmektedir. Son yillarda
kuresel 6lcekte yasanan sel ve kuraklik gibi hidromete-
orolojik karakterli afetler, basta insan hayati olmak tze-
re ekosistem ve su kaynaklann tehdit altinda tutmak-
ta ve bu afetlerin, etkisi ve suresi dunya ekonomisini
ve yasam standartlanini dnemli 6l¢ude etkilemektedir.

Dunyanin belirli bolgelerinde saglikli suya erisim-
de veya su kullanimi hususunda sikinti yasanwrken,
belirli bolgelerinde ise duzensiz ve asin yadislar se-
bebiyle taskin ve heyelan gibi dogal afetlerle muca-
dele etmek zorunda kalinmaktadwr. fklim degisikligi
oncelikle sicakliklardaki artis ve kuresel 1sinma olarak
dusunulse de iklim degisikliginin en dnemli etkileri ya-
gis rejiminin degismesi nedeniyle olusacak etkilerdir.

Hidrolojik sistem, dunyadaki iklim kosullann-
dan dodgrudan ve dolayl olarak etkilenmekte-
dir. Sicakliklardaki degisiklikler, buharlasma ve ter-
leme oraniny, bulut &zelliklerini, toprak mnemini,
firtina yogunlugunu ve kar yagist ve kar erime re-
jimlerini etkiler. Iklim degisikligi neticesinde hidro-
lojik cevrimde olusan &nemli degiskenler soyledir:

eYadis Oruntusundeki degisimler,

«Ortalama yillik yuzey akist degisimleri,

*Kiy1 cevresinde hidrolojik etkiler,

«Su kalitesindeki degisiklikler,

«Yeralti sulanindaki degisiklikler,

«Sel ve kuraklik Uzerindeki etkiler,

«Su sicakliklan Uzerindeki etkiler,

*Su talebindeki degisiklikler.

Ulkemiz, hayati ve toplumsal Sneme sahip bir kaynak
olansukaynaklan agisindan dunyaninyarn-kurak birbol-
gesindeyeralmaktadwr. Turkiye ninyadisrejimi, mevsim-
lere ve bolgelere gore buyuk farkliiklar géstermektedir.

Turkiye genelinde ortalama sicaklik artislannin
ilyimser beklentilere godre 2 °C, kdtumser beklen-
tilere gére ise 59 °C'ye ulasmast hesaplanmakta-
dir. Artislann projeksiyon dénemi boyunca en fazla
Turkiyemnin Dogu ve Guneydogusunda meydana ge-
lecedi ve diger bolgelere gore 1-2 °C daha fazla ola-
cagt tahmin edilmektedir. Ulkemizin gineyinde ve
bati kesimlerinde %15'e varan yadis noksanliklan bek-
lenirken kuzey enlemlerinde %4 civannda yadis ar-
tislan ongdrulmektedir. Yagis azalmalarinin 2050'den
itibaren daha belirgin olmast beklenmektedir. Ozel-
likle Guneydogu ve Dogu bdlgelerinde negatif yadis
anomalileri gbze carpmaktadir. Beklenen yagis ek-
siklikleri ile beraber buharlagsma hizinin artmasi su kay-
naklarinda ve tanmsal sektdrde stresi yuUkseltecektir.

Gelecek donemde iklim dedisikligi nedeniyle Yu-
kan Fwrat Havzasinin kar olarak dusen yadislar yeri-
ne daha cok yagmur olarak dusen yadislarla besle-
necedi ongorulmektedir. Modelleme calismalarna
gore Ozellikle yuzyilin son ceyreginde yuksek kotlu

bdlgelerde karla kaph alan degisiminin kétumser se-
naryoya goére X%44'lere varan bir azalma &ngoérul-
mekte, bununla birlikte kar birikme ve erime dénem-
lerinin zamansal olarak kisalmast beklenmektedir.
Iklim Degisikligine Uyum Saglama
Iklim degisikliginin olumsuz etkilerini azaltma-
ya yoénelik calismalara uyum calismalan denilmek-
tedir. Bir diger deyisle iklim dedgisikligine uyum; iklim
olaylarinin (risklerinin) etkileriyle mucadele etmek,
fayda saglamak ve etkileri yonetebilmek igin strate-
jilerin guclendirilmesi, gelistirilmesi ve uygulanmast
surecidir. fklim degisikliine uyumun énemi, ne ya-
parsak yapalim iklim degisikliginin etkilerinin devam
edecek olmasindan kaynaklanmaktadir. iklim degi-
sikligine neden olan etkenleri (sera gazi emisyonlan,
ormansizlasma vb.) simdi ortadan kaldirsak bile etki-
leri devam edecek. Yani iklimi degistiremeyecegdimize
goére kendimizi degisen iklime uyarlamak zorundayiz.
Iklim degisikligine uyum faaliyetlerinin planla-
nabilmesi icin &ncelikle etkilenebilirligin  belirlen-
mesi gerekmektedir. Iklim degisikligine uyum faa-
liyetlerinin bircogu gec¢miste iklim degismese bile
yapilmis ve yurutilmekte olan faaliyetlerdir. Iklim
degisikliginin olumsuz etkilerini azaltmak icin bu
tur planh uyum calismalannin hem ulkemizde ve
hem de dunyada yayginlastinilmast gerekmektedir.
Su kaynaklannin yonetiminde degisen iklime uyum
saglamak uzere havzalar &zelinde yurutulen uyum
faaliyetlerinden &nemli bir tanesi nehir havza yone-
tim planlan, kuraklik yonetim planlan ve sektérel tah-
sis planlan gibi tum planlarda iklim projeksiyonlarinin
dikkate alinmasidwr. Kuraklik dncesi, kuraklik esnast ve
kuraklik sonrasinda alinmast gereken tedbirleri plan-
layan ve kuraklik yonetimi hususunda kriz yonetimi
anlayisindan risk yonetimi anlayisina gecis saglayan
havza bazl “kuraklik yonetim planlan” iklim projeksi-
yonlarnni dikkate almaktadwr. Suyun havzada iklim de-
gisikligi goéz onunde bulundurularak tahsis edilmesi
iyl planlama acgisindan sarttir. Bu kapsamda “Havza Su
Tahsis Planlan” ile havza ve sektoérel alt havza dlcedin-
de her sektéorun (igme-kullanma, gevre, tanm, eneriji,
sanayi, ve havzaya dzgu onemli olan diger sektorler)
thtiyaci olan suyun, ekonomik, sosyal ve cevresel aci-
dan analiz edilerek, adil bir sekilde gelecege ydnelik
planlanmas: yapilmaktadwr. Havza esash planlamanin
en ust seviyesi olan nehir havza ydnetim planlannda
iklim degisikligi etkilerinin géz énunde bulundurul-
mast da énemlidir. Ulkemizin tim nehir havzalan icin
hazirlanmakta olan “nehir havza yénetim planlan'n-
da su miktan ve kalitesi birlikte ele alinmakta, butun
su kutlelerinde iyi su durumuna ulasimast maksadiy-
la alinmast gerekli tedbirler, maliyetler ve bu tedbir-
lerden sorumlu kurumlar belirlenmektedir. Bunlann
yarusira, suyun verimli kullanimasin ve tasarrufunu
saglayan her turlu tedbir, calisma iklim degisikligine
uyum saglamaya da hizmet edecektir. Icme-kullan-
ma suyu sebekelerinde kayiplarin azaltiimasi, sulama
randimaninin arttirilmast hayati yonetim stratejileridir.
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Sonug ve Degerlendirme

Dunya, dnceki yuzyillarda sicaklik dedisikliklerine,
yani dogal iklim dedisimine asina olmasina ragmen
degisimin su andaki hizit gezegenimizin bu degisiklige
uyum sadlayabilecedinden cok hizli olmaktadir. Ge-
lecek dénemde ulkemizde daha sik, siddetli ve uzun
sureli kurakliklar, taskin ve sel afetleri, sicak hava dalga-
lan ve orman yanginlannin gorulmesi beklenmektedir.
Bu nedenle, gelecedin gecmis gibi olmayacad gercedi
her Olgekteki planlama ¢calismasinda géz dnunde bu-
lundurulmahdur.

Nufus artisi, carpik kentlesme ve asin tuketim gibi
sebeplerden &turu fazlasiyla tuketilen su kaynaklan, ik-
lim degisikliginin de etkisiyle tum dunyada hem miktar
hem de kalite bakimindan olumsuz etkilenmektedir.
Su stnursiz bir kaynak dedil, aksine her gecen gun ka-
lite ve miktar ydnuyle son derece sinirli hale gelen bir
kaynaktir. Degisen iklimin olumsuz etkileri kinlganlhigt
yuksek, uyum saglama kapasitesi dusuk topluluklan
daha da derinden etkilemektedir. Iklim degisikliginin
siddetini arttrdidn kuraklik ve sel afetlerine karst ted-
birlerin énceden planlandidi; tarimsal Urun deseninin
cesitli ve esnek oldugu codgrafyalar su kaynaklan agi-
sindan esnekligi yuksek, dolayisiyla iklim dedisikligine

karst direncli; afet riski yonetimi ve qida arz1 surekliligi
acisindan guclu boélgelerdir.

Gelismis Ulkelerdeki su yonetiminin temel prensip-
leri olan katihmct ve butunlesik bir yaklasimla su politi-
kalarinin ve stratejilerinin belirlenmesi, su kaynaklarinin
havza 6l¢ceginde hem miktar, hem de kalite acisindan
korunmasi, gelistirilmesi, kontrol edilmesi, verimli ve
surdurulebilir sekilde kullanilmasina yonelik planlann
hazirlanmast calismalannin Ulkemizde de uygulanma-
st gerekmektedir. Suyun verimli kullanilmasin sagla-
yan tum tedbirler; degisen iklime de uyum saglamayi
temin etmektedir, ayn1 zamanda kuraklik afetine karst
da hayati tedbirlerdir. Bu baglamda, yagmur suyu ha-
sadi ve gri suyun kullaniminin yayginlastiriimast, suyun
cevresel maliyetlerinin de hesaplanarak dogru fiyatlan-
dirilmast dSnemlidir.

Su kaynaklannin korunmast ve verimli kullanimi
hayati onem tasimaktadiwr. Turkiyemin su politikala-
nnin iklim degdisikligini dikkate alarak revize edilmesi,
tannmda su tasarrufu saglayan teknolojilerin yayginlas-
tinlmast ve bireysel su tasarrufu bilincinin artinlmast
gerekmektedir. Aynca, su kaynaklarninin kirlenmesini
onleyici dnlemler alinmali ve surdurulebilir su yoneti-
mi uygulamalan desteklenmelidir.

Bir damla su bir candir, susuzluk kaderimiz olmasin, suya sahip ¢ikalim.




Prof. Dr. Ender YARSAN

Veteriner Farmakoloji ve Toksikoloji Dernegi Baskani

Sutun 6onemine dikkat cekmek amaciyla Uluslara-
rast Sutgulik Federasyonunun (IDF) 1956 yilinda aldi-
g kararla 21 Mayis'ta kutlanmaya baslanan Dunya Sut
Gunt, Ulkemizde de 1991 yiindan bu yana kutlan-
maktadir. 1956'dan 2001 yihina kadar tum dunyada 21
Mayis'ta kutlanan Dunya Sut Gunu, BM Gida ve Tanm
Orgutu (FAO) ile IDF tarafindan 2001 yiinda 1 Haziran
tarihine alimmistir. Dunya Sut GUnunun amact; sutun
faydalan hakkinda insanlan bilgilendirmek, sutun insan
beslenmesindeki 6nemini, ekonomiye ve toplumsal
hayata katkilarini hatirlamak ve sut tuketimini arttrmak
icin firsatlar yaratmaktr.

Bugun icin Cin ve Hindistan gibi Ulkelerdeki gelir
seviyeleri ve nufus artisi, kentlesme ve beslenme alis-
kanliklannin degismesiyle kuresel sut urunlerine talep
de artmaktadir. Bu talebi karsilamak, ayni zamanda
cevre uzerindeki olumsuz etkiyi azaltmarun, kaynaklan
verimli bir sekilde yonetmenin, biyogesitlilik ve biyo-
ekonomiye ydnelik faydalan artrmanin yeni yollanrn
bulmak, sut sektérunun éncelikli ve surdurulebilir he-
defleridir.

Dunya capinda hayvancilik sektérunun en 6nem-
li alt sektdrlerinden biri olan sut sektdru, guvenilir bir
beslenme kaynadi olmasimin yani sira milyonlarca in-
sanin gec¢im kaynagunu olusturmaktadw. Sut uretimi
temelde sigir, manda, keg¢i, koyun ve deve varligina
dayanmaktadir. S&z konusu hayvan turlerinin yaygin-
g1 bolgeler ve ulkeler arasinda dnemli olcude farklik
gostermekte ve bu durum yem ve su kaynaklan, cogra-
fi kosullar ve iklim farkliliklanndan kaynaklanmaktadir.

Ayrica beslenme aliskanliklanna bagh olarak gelisen
pazar talepleri ve toplumun sosyoekonomik &zellikleri
bu yayilimu etkileyen faktorlerdir.

Sut, saglikli ve dengeli bir beslenmenin énemli bir
parcasidir ve her yil kutlanan Dunya Sut Gunu, bu ko-
nuda farkindalik olusturmak icin 6nemli bir firsattur.
Sut ciftgiligi ve isleme, ulusal ekonomilerin ve birey-
sel gecim kaynaklannin ayrilmaz bir parcasidwr. Dunya
capinda yaklasik 133 milyon sut ciftligi bulunmaktadr.
80 milyonu kadin olmak uzere 600 milyondan fazla
insan sut ciftliklerinde yasamaktadir ve bu kadinlann
yaklasik 37 milyonu ciftliklerini ydnetmektedir. FAO ve-
rilerine gére 2010 yiinda dunya sigir, manda, keci ve
koyun varligq 3.621 milyon bas iken, 2022 yiinda %16,7
oraninda artarak 4.224 milyon basa ¢ikmistrr. Ayni do-
nemde dunya toplam sigir varhd yaklasik %10, manda
varhqn %5,7, keci varlidr %24,7 ve koyun varhdu yakla-
sik %204 artis gostermistir. 2022 yiinda dunya top-
lam sut inedi varhdn 277 milyon bastir ve yaklasik 55,6
milyon bas ile Hindistan sut inedi varhiginda ik swrada
gelmektedir. Turkiyede hayvan varlidi, koyun varligu
harig, diger turlerde genel olarak 2022 yilina kadar her
yil duzenli bir artis gostermektedir. Ancak 2022 yiinda
tim turlerde hayvan sayilarinda azalma olmustur. TUIK
tarafindan yayimlanan verilere gore, 2000 yihinda yak-
lasik 47 milyon bas olan Turkiye toplam hayvan varhid
(sigwr, manda, koyun, keci) 2022 yiinda %573 oraninda
artis saglayarak 73 milyon basa ulasmistr. Bu donemler
arasinda sigir sayist %56,6, manda sayis1 %17.8, koyun
say1st %56,8 ve keci sayist %60,8 artis gostermistir.
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Dinya sifair, manda, kegl ve koyun varli@ (milyon bag)
Yillar Sigr Manda Kegi Koyun Toplam
1411 194 918 1.098
1416 932 1.118
1427 1.133
1.432 1.157
1439 1.150
1.452 1132
1470 1.1596
1477 1.206
1.486 1211
1.503 1.240
1520 1.273
1531 1.302
1.552 1322

970
987
1.007

1.051
1.065
1.104

ORDU’DA GIDA GUVENL

Diinya st Gretimi (bin ton)

inek Manda Kegi Koyun Toplam
600.359 96.655 14.972 9.766 721.752
614.326 100.449 15.462 9.608 739.845
629.440 103.484 15.755 9576 758.255
636.522 107.002 15.944 9.647 T69.116
658.836 114.164 16.367 9,752 799.118
671.432 116.157 16.648 9,813 814.050
676.454 120.303 17.270 9,957 823.984
691,968 126.320 18.117 10,228 846.633
706.679 132.548 18.392 10.138 867.757
721.748 137.019 18.430 10.395 287.593
750.169 137.530 19.178 10.310 917.186
757.335 145.445 19.467 10.252 936.539
753.320 143.572 12.176 10.087 926.155
| I - 2022 yih itibanyla dunya-
{lkelere gare Diinya siit Gretimi (bin ton) da 926 milyon ton sut uretimi
Olke 2018 2019 2020 2021 2022 gergeklesmistir. Sut uretimi-
Hindistan 187.749 198440 209960 221,082 213971 nin %8130 inek sutu, %1551 ,
ABD 98,714 99.109 101318 102.671 102.747 manda sutu, %2,17 kegi sutu 1
Pakistan 53.949 55.957 57.782 59.566 61.614 ve %111 ise koyun sutunden I
Gin 35.029 36.332 38.745 41.215 39.894 olusmaktadir. DUnya sut ure-- I|'I
Brezilya 35.197 36.250 36.668 36.527 35.944 timinde Hindistan, ABD, Pakisj M
Rusya 30,606 31.354 32219 32333 32,978 tan, Cin ve Brezilya ilk siralard i
Almanya 33.110 33.103 33.189 32507 32.399 yer almaktadw. 2022 yiinda '"'.u
Fransa 26.023 26.036 26.289 25.329 25.029 dinyada yaklasik 25,6 milyon
Tarkiye 22121 22.960 13.504 23.200 21.563 ton peynir Uretimi, 12,7 milyon
Yeni Iela_nda 21.947 21.786 21871 21886 21.051 ton tereyat_fﬂ Uretimi ve 5,3 mil- ! |
ﬁ?ﬂfﬁ"ﬁf ;:. :Il.;ﬂ' 15.311 15671 15686 15670 15.541 yon ton Yag“, e t"ozu I 1
Polonya 14.179 14511 14831 14.390 15.218 G?TQ?k‘eW‘?“T; Dunya_mm AL |
Hollanda 14.426 14.944 14.932 14.608 14.979 buyuk peynir Ureticileri arasin- |
ltalya 13132 13.300 13510 13.398 13.972 da yaklasik %43 pay ile AB gel-
Diinya 867757  887.503  917.186  936.563 926.178 mektedir. %




Dunya peynir uretiminde lider konumda olan AB,
7%40,4 pay ile dunya peynir ihracatinda da ilk sirada yer
almaktadir. AB ulkeleri icerisinde Almanya, dunyanin
en buyuk peynir ihracatcist olurken, ulkeyi Hollanda
takip etmektedir. Dunya peynir ithalatinda ilk siray1 %14
pay ile Birlesik Krallk almaktadwr. Hindistan %40,6 pay
ile dunya tereyadu uretiminde lider ulke konumundadur.
2022 yilinda dunyada 994 bin ton tereyad ihracat ger-
ceklesmistir. Tereyadt ihracatinda %41,7°1lik pay ile Yeni
Zelanda ilk sirada gelmektedir. Tereyadi ithalatinda Cin
(%14,0) ve Rusya (%12,5) ilk siralarda gelmektedir. 2022
yiinda dunyada 2,8 milyon yagh sut tozu ihracati ger-
ceklesmistir. Yeni Zelanda kuresel yagh sut tozu ihraca-
tinin %58,2'sini olusturmaktadir.

AB dunyadaki toplam inek sutunun yaklasik %25'ni
uretmektedir. AB Ulkeleri icerisinde Almanya ve Fran-
sa dunya inek sutu uretiminde ilk 10 ulke arasinda yer
almaktadir. AB ciftliklerinde uretilen ¢ig sut miktannn
2023 yilinda 160,8 milyon ton ¢ig sut uretimi olmustur,
bunun %96'st inek sutudur. AB'deki sut isletmelerine
sunulan tum tam sutun yaklasik %70'i peynir ve tere-
yagi yapmak icin kullanuilmaktadir.

Sut ve sut urunleri, diyeti cesitlendirmede dnemli
olabilir. Besin agisindan yogun olup, kolayca emilen bir
formda yuksek kaliteli protein ve mikro besinler saglar-
lar. Bu, uygun miktarlarda ve saglikh beslenme duzen-
lerinin bir parcast olarak tuketildiginde hem beslenme
acisindan bagisikhign dusuk kisilere hem de saghkl kisi-

lere fayda saglayabilir. Sut Urunleri kalsiyum, B2 ve B12
vitaminleri ve protein acisindan mukemmel kaynaklar-
dir ve magnezyum, potasyum ve iyot agisindan zen-
gindir. Sut, 6zellikle buytume ve gelismenin hizli oldugu
okul cadt cocuklan, hamile kadinlar ve yasllar basta
olmak uzere her yastaki insanin sagliklh beslenmesinde
buyuk 6nem tasimaktadir.

Sut ve sut Urunlerinin yeterli ve dengeli miktarlar-
da tuketimiyle hayvansal protein ihtiyacinin énemli bir
kismi karsilanabilmektedir.

Ayrca sut ve sut urunleri kalsiyumdan zengin olma-
lan nedeniyle 6zellikle cocuk ve addlesanlarda kemik-
lerin ve dislerin saglikli gelismesi acisindan da énemli-
dir. Insanin bedensel ve zihinsel olarak saglikh gelisimi
icin en temel ve en kolay ulasilabilen gida olmasinin
yanu stra, butun gidalarda oldugu gibi “Ciftlikten Sofraya
Gida Guvenligi” konsepti ile elde edilen sut, Uretim su-
reciyle de duzenli ve surekli bir ekonomik kaynak yara-
tarak toplumsal refaha katki saglayan bir gidadir. TUIK
verilerine gore 2024 yili Ocak-Aralik déneminde top-
lam inek sutu miktan 11233466 ton olmustur. 2024 yili
Aralik ayinda ticari sut isletmelerince 942 bin 928 ton
inek sutu toplanmustir. Ticari sut isletmeleri tarafindan
toplanan inek sutu miktan, Aralik ayinda bir énceki y1-
lin ayni ayina gore %7,9 artmis, Ocak-Aralik doneminde
ise bir dnceki yiin aynt ddnemine gore %9,9 artmustur.

Inek siti ve dretilen sit driinferi miktar, Arolk 2024, (TUIK verileri)

Aralik
2023 2024

Toplanan inek siti B74 193 M2 9

g sltil 147 346 144 B9

Yoqur 5945 089 103 B27
Ayran 68 809 75427
ek pEynir 66 310 T2 B43
Tereyadn T 726 B 945

(Ton)
Ocak-Aralik
Deg Degi

ol 2023 2024 ot
%) %)
10219042 11233466 9,3
1 525 614 577557 34

8 219 586 1 300 781 i
96 829 554 931 851 23
- 773 08 B23 78 56
58 87 066 100 321 152

Yapilan arastirmalar, Turkiye'de sut igme oranlarinin Avrupa ulkelerine gore oldukca dusuk oldugunu goster-
mektedir. Yilik ortalama sut tuketiminin yaklasik 276 litre oldugu Turkiye'de, bu oranin sadece 40 litresinin icme
sutunden, geri kalaninin ise sut urunlerinden olustugu belirtilmektedir. AB ulkelerine bakildigr zaman bu miktar

yillik 342,5 litre, ABD'de ise 292 litredir.

Dunya Sut Gununde hedef Ulkemizde ve tum dunyada, saglikh sute erisimin saglanmasiun onundeki engel-
lerin kalkmast, sut urunlerindeki tuketim bilincinin saglikh urtinleri tercih etme yonunde gelistiriimesi, uretim ve

tuketimin arttirnllmas olmaldur.

_
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Saban AKPINAR
Gida ve Yem Sube Miidiirii V.
Ordu Tarim ve Orman Miidiirliigii

1.Giris

Guda, insan hayatt ile dzdeslesmis bir kavramdur.
Insanlar icin vazgecilmesi miumkun olmayan gidanin
surdurulebilir ve guvenilir temini; toplumlann saghdy,
gelecedi ve bagimsizid agisindan son derece dnem-
lidir.

Guvenilir gida, beslenme ve gida guvenilirligi ay-
rnimaz bigimde birbirleri ile baglantiidir. Toplumu
olusturan bireylerin yasamlannt saglikh bir sekilde
surdurebilmeleri igin yeterli, dengeli ve guvenilir gida
thtiyaglarninin karsilanmast temel kosullanin basinda
gelmektedir. Bireylerin ve toplumun biyolojik, fiziksel
ve psikolojik olarak saglikh olmalan icin yeterli ve sag-
likh beslenmeleri gerekir. Bunun icin; besin degeri yuk-
sek gidalara ulagsmasi, gidalann hijyenik sartlara uygun
olmast, gida kaynakl hastaliklardan ari olmasi, besin-
lerde hassas gruplara ait bilgilendirmelerin bulunma-
s1, gidalara ait enerji igerigi ve gunluk ahm limitlerinin
belirlenmis olmasi ve gidalann muhafaza ve nakillerde
usulline goére korunmasi gerekir.

Dunyada artan nufusa bagh olarak gida ihtiyac da
artmaktadir. Ote yandan Uretim teknolojilerindeki ge-
lismelerin de dogal olarak artan bu ihtiyact karsilamaya
yonelik uretim artisina katki saglamast beklenmektedir.
Bu noktada en 6nemli ¢ konudan birt dogrudan tek-
nolojiden kaynaklanan riskler, ikincisi insanun kendisin-
den kaynaklanan riskler, ucuncusu ise teknoloji kulla-
nimindan kaynaklanan risklerdir. Gida endustrisinde
guvenilir gida Uretimi i¢in bu risklerin en aza indirilmesi
veya ortadan kaldirnlmast gerekir. Bu baglamda en bu-
yuk destek gida guvenilirligi sistemlerinin kurulmastyla
mumkundur. Gida guvenilirligi sistemlerinin kurulma-
st veya surdurulmesinin her asamasinda, Uu¢ sorumlu
paydasin (devlet, Uretici, tuketici) egditimi ve denetimi

konusunda is birligi cok dnemlidir.

Dunyadaki su, hava, toprak gibi kaynaklar gesitli se-
beplerle kirlendikce bitkisel ve hayvansal hammadde-
lerin ve dolayistyla da gidalann icerisindeki bulasanlar
ve bunlann miktarlan da artmaktadir. Cevresel bulasan-
lar tanm, madencilik, endustriyel islemler veya enerji
uretimi gibi insanlann aktiviteleri sonucunda gidalara
dogrudan veya dolayl olarak bulasabilirler. Gidadaki
cevresel kirliligin insan saghdin etkileyip etkilemeye-
cedi veya etkileyecekse nasil etkileyecedi; bulasanin
toksisitesi, bulasanun gqidadaki miktar, kontamine gida-
nin tuketim miktan ve bu giday1 tuketen kisinin fiziksel
duyarlihdn (yasl, hasta ve cocuk olmasi) gibi faktorlere
bagl olarak degisir.

Gudalardaki gevresel bulasanlar bir taraftan saghk
sorunlarina neden olurken diger taraftan gidalarda yuk-
sek oranda bulasanun tespit edilmesi halinde o gidanin
imha edilmesini gerektirdiginden onemli bir ekono-
mik kayba da yol agmaktadir. Bu nedenle; bulasanlarnn
insan ve hayvanlarda hastaliga neden olmadan dnce
tespit edilebilmesi ve bu amaca yoénelik calismalarnn
yapilabilmesi i¢in analiz yontemlerinin belirlenmesi
de buyuk 6nem tasimaktadir. Bulasinin engellenmesi-
nin tek yolu agrr metal gibi toksik maddelerin ¢evreye
atilmasinin engellenmesi ve toksik maddelerin ¢evreye
salinimini sinrlayan yasal duzenlemelerin yapilmasidir.
Gidalardaki cevresel kirlenmeler uzun sureli, dusuk se-
viyeli bulasanlar (adir metal, dioksin ve PCB gibi) olan
kalict kimyasallann ¢evreye dereceli olarak difuzyonu
veya daha kisa suireli, yuksek seviyeli bulasanlar (radyo-
nukleotitler) olarak endustriyel kazalar (ntikleer santral-
lerdeki sizint1) sonucunda veya atiklar ile gerceklese-
bilir.




2.GIDA GUVENILIRLIGI VE SORUMLULUKLAR

Gida guvenilirligi, insan saghdt icin dncelikli konula-
rnn basinda gelir. Gunumuzde, surekli artan dunya nu-
fusuna yetecek miktarda ve nitelikli gida maddesi Ure-
timi ve gida guvenilirligi, gida sektdrunde karsilasilan
en onemli problemlerden biridir. Kimyasal kontami-
nasyon kuresel bir gida guvenilirligi sorunudur. Cevre-
de, insanlar tarafindan tuketilen gidalan kirletebilecek
potansiyel olarak toksin bircok madde bulunmaktadur.
Bunlar inorganik ve organik maddeleri icerir ve cok ce-
sitli kaynaklardan gelebilir. Tarimsal uygulamalardan
baslayarak, uretim asamasinin sonuna, hatta paketle-
meye kadar suren tum asamalarda kullanilan kimya-
sal maddeler, insan vucudunda akut ve kronik pek ¢cok
saghk sorununa yol acabilmektedir. Gidalara bilingli
olarak katilan ve gida katki maddeleri olarak adlandi-
rilan kimyasal maddeler disinda, istenmeden bulasan
cesitli kontaminantlar ve tarimsal kalintilar gibi kimya-
sallar da ekonomik kayiplar ve cesitli saghk sorunlanna
yol agmaktadir.

Gida guvenilirliginin saglanmasi, halk saghginun ko-
runmasi ve gida uretimi icin yasamsal Gneme sahip bir
konudur. Gidalarda bulunan tehlikeli kimyasallar ¢cok
cesitlidir ve bunlar gidaya ve yeme uretim, isleme, ta-
sima, hazirlama ve tuketim asamalannin herhangi bir
noktasinda bulasabilir.

Gida guvenilirliginin temini, her turll gida madde-
sinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malze-
melerin teknik ve hijyenik sekilde Uretimi, isleme, mu-
hafaza, depolama, pazarlama ve tuketici saghginin en
ust seviyede korunmast Bakanhgumizin asli gorevleri
arasinda bulunmaktadir. Bakanhigimizin gida politika-
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si; ulusal mevzuatla, gidalann tarladan sofraya kadar
gelis surecinde etkin kontrolinun saglanmast ve tuke-
tici haklannin korunmasidir. Bu nedenle gida kaynakl
hastalik risklerinin azaltilmasi icin bitkisel ve hayvansal
uretimin ilk asamasindan gida uretim zincirinin son
halkasina kadar uzanan risk esash ulusal bir denetim ve
kontrol politikast olusturulmustur.

Gida guvenilirliginin saglanmast amaciyla hem gida
ureticilerinin, saticilaninin ve dagiticilarinin hem resmi
otoritenin hem de tuketicilerin hak ve sorumluluklan
yasalarla diizenlenmistir. Ulkemizde AB ile uyum stireci
cercevesinde, gida ve tuketicinin korunmast alaninda,
¢ok hizli bir sekilde ve cok sayida mevzuat yayinlan-
mistir ve yayimlanmaya devam edilmektedir.

Gida guvenilirliginin saglanabilmesi icin, tum gida
zinciri boyunca gerekli noktalarda &dnlemlerin alinmast,
uygulanmasi ve kontrol edilmesi gerekir. Her alanu kap-
sayan mevzuat silsilesi ve iyi bir resmi yénetimin yani
sira, gida arz zincirindeki tum aktoérlerin yaygin sekilde
is birligi yapmast ve tum paydaslann katkilann ortaya
koymasy, gida guvenilirligi icin olmazsa olmazdir. Gida
tedarik zincirine dahil olan -ciftgiden tuketiciye kadar-
herkes; gida guvenilirliginin saglanmast icin gidayt in-
san saghgini riske atan tehlikelerden koruyacak onlem-
leri alarak sorumluluklan paylasmalidir.

Gida guvenilirligi; gidalann Uretilmesi, islenmesi,
hazirlanmasi, depolanmasi, son tuketiciye sunulmast
ve tuketimi srasinda tasiyabilecedi biyolojik, kimyasal
ve fiziksel her turlt zararh etkenin bertaraf edilmesi icin
alinan tedbirler butununu ifade eder. Guvenilir gqida ise
uygun sekilde hazirlanarak tuketildiginde tuketicilere
zarar vermeyen gida demektir.

DOGAL

TOKSINLER

CEVRESEL
BULASANLAR

PROSES KAYNAKLI
BULASANLAR

PESTISIT VE VETERINER
ILAC KALINTILARI

KASTEN EKLENEN

KIMYASALLAR
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Gida sektdrunde yer alan isyerlerine dusen en buyuk
sorumluluk, gida mevzuatiyla belirlenen genel ve 6zel
hijyen kurallarint dogru ve eksiksiz bicimde uygulaya-
rak gidalann hastalik etmenleri ile bulagsmasint énle-
mek ve tuketici sagh@int korumaktir. 5996 sayili Kanun
geregince giuda isletmecisi urettigi, isledigi, dagittidy,
depoladidy, satisa ve tuketime sundugu tum gidalarda
gida mevzuatina uygunlugu saglamak zorundadir. Gi-
dalann guvenilir olmasinda en buyuk sorumluluk bi-
rincil Uretimden bagslamak uUzere giday: ureten, satan,
toplu tuketim ile ilgili faaliyet gosteren isletmelerindir.
Dolayisiyla bu isletmelerin sahipleri veya tuzel kisiligin
yasal temsilcilerine 6nemli goérevler dusmektedir.

Bakanhgimiz, “tarladan sofraya gida guvenilirligi”
uluslararast yaklasimi dogrultusunda ulkemizde ureti-
len gidalann birincil Uretim asamasindan son tuketim
asamasina kadar gida guvenilirliginin saglanmast ama-
cyla ulke genelinde gida isletmelerinin resmi kontrol-
lerini kesintisiz surdurmektedir.

Gida uretenler, pazara sunduklan urunlerin guve-
nilirligi konusunda 6ncelikli ve tam sorumluluklarinn,
gida guvenilirligini garanti etmenin bir halk saghgt go-
revi oldugunun bilincinde olmahdirlar. Ciftlikten Sofra-
ya Guvenilir Gida birincil uretim asamasindan basla-
yarak c¢iftlikten sofraya, tuketiciye ulasana kadar gecen
surede fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskleri tasimayan
gidadur. Ciftlikten sofraya gida guvenliginin temel pren-
siplerini; hayvan sagld (hayvan hastaliklarimi énleme
ve kontroll, hayvan refahi), bitki sagld (pestisit gu-
venligi), hayvan yemlerinin guvenlidi, gida Urtunlerinin
guvenligi, gidalann etiketlenmesi olusturmaktadir. Ul-
kemiz mevzuatinda gidalarin uygun teknik ve hijyenik
sartlarda uretilmesi, tuketiciye kaliteli ve guvenilir gida
sunulmast ve halkin geredi gibi beslenmesi esas alin-
mustir.

5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida
ve Yem Kanununun 22. maddesiyle genel sorumluluk-
lar ise su sekilde duzenlenmistir:

- Guda, gida ile temas eden madde ve malzeme ve
yem ile ilgili faaliyet gosteren isletmeciler, kendi faa-
liyet alarmmin her asamasinda bu Kanunda belirtilen
sartlan saglamak ve bunu dogrulamakla yukumludur.

- Gida ve yem isletmecisi urettidi, isledigi, ithal et-
tigi, satisin veya dagitimuni yaptigi bir urununun, gida
ve yem guvenilirligi sartlanna uymadigini degerlen-
dirmesi veya buna iliskin makul gerekcelerinin olma-
st durumunda, s6z konusu urunu kendi kontrolinden
ctktigi asamadan baslamak uzere, toplanmast igin ge-
rekli islemleri derhal baslatmak ve konu ile ilgili Bakan-
g bilgilendirmek zorundadir. Gida ve yem isletmeci-
si, Urunun toplanmast gerektiginde, toplanma nedeni
hakkinda tuketiciyi veya kullamiciyr dogru ve etkin ola-
rak bilgilendirmek ve gerekli héllerde, insan saghigin
korumaya yonelik alinacak tedbirlerin yeterli olmamast
durumunda, tuketiciye veya kullaniclya urunun iadesi
icin ¢cagnda bulunmak zorundadir.

- Gida ve yem isletmecisi, faaliyeti ile ilgili istenen
kayitlan guncel tutmak, istendiginde Bakanlhda sun-
mak zorundadr.

- Piyasaya arz edilecek gida ve yemlerden onay
alinmast zorunlu olanlar Bakanlikca belirlenir. Uriin sa-
hibi, onay i¢in Bakanlik¢a talep edilen bilgi ve belgeleri
sunmak zorundadu. Bu Urtinlerin, onay alinmadan Ure-
timi, ithalati ve piyasaya arzi yasaktir.

- Gida ve yem isletmecisi, urunle ilgili riskin énlen-
mesi, azaltlmast veya ortadan kaldinlmasindan so-
rumlu olup, bu gibi tedbirlerin ahinmasinda Bakanlikla
isbirligi yapar. Ilgililer, Bakanlikca alinan énlemlerin uy-
gulanmast sirasinda higbir sekilde engelleme yapamaz.




3. BULASANLAR

Gida bulasanlan, qidaya cesitli cevresel etkenlerle
bulasabilen veya gidanin uretimi sirasinda ortaya ci-
kan veya bulasabilen maddelerdir. 5996 sayii Veteri-
ner Hizmetleri, Bitki Saghdi, Gida ve Yem Kanunu ile
“Bulasan; gidaya kasten ilave edilmeyen ancak, gidanin
birincil Uretim asamast dahil Uretimi, imalaty, islenme-
si, hazirlanmasy, isleme tabi tutulmasy, ambalajlanmast,
paketlenmesi, nakliyesi veya muhafazasi ya da cevresel
bulasma sonucu gidada bulunan, hayvan tuyu, bécek
parcast gibi yabanct maddeler hari¢c olmak Uzere her
tur maddeyi” ifade etmektedir seklinde tanimlanmustir.

Bulaganlarla ilgili mevrua,

Sira

Mo Meveuntm Ads (Hesmi Gazele Tarihi ve Nosa)

SU96 syl Vetenner Hizmetlen, Baitks Safihfh, Chda ve Yem Konumy
13062000 - 27610

Ghda Hijyeni Yonetmeligi- 17.12.2001 - IR145

Yem Hijyeni Yénetmeligi- 27.12 2011 - ZB155

Tilrk Cinda Kodekss Bulaganlar Y dnetmelagi- 05.11.2023 — 32360

Lo 2 R i

Yemberde [stenmeyen Maddeler Hakkanda Tebliz- 19.04.2014 - 28977

Tarnm ve Orman Bakanhdginin yaywinladigt Bulasan-
lar Yonetmeligi, Avrupa Birligi regulasyonlan ile uyum-
ludur ve gida bulasanlan ile ilgili maksimum limitleri
belirtmektedir.

Yemlerde istenmeyen maddeler ise; * Patojenik et-
kenler disinda, yemlerde bulunan ve hayvan veya in-
san saghdina veya cevreye yonelik potansiyel tehlike
olusturan veya hayvansal Uretimi olumsuz yénde etki-
leyen maddeleri” seklinde tanimlanmustir.

3.1. Bulasanlar Genel Talimati

Bakanhgumizca 17.03.2025 tarihinde yayimlanan Ta-
limatta; birincil uretim dahil gida ve yem isletmecile-
rinin Gida ve Yem Hijyeni Yonetmelikleri kapsaminda

faaliyet yurutmeleri gereken bulasanlar yer almaktadur.
Gida ve yem isletmecilerinin 5996 sayili Kanun ve ilgili
diger mevzuat kapsamindaki sorumluluklan hatirlatil-
maktadir. Ayt zamanda Yemlerde Istenmeyen Mad-
deler Hakkinda Teblig ve Turk Gida Kodeksi Bulasanlar
Yénetmeliginde maksimum limit belirlenmemis bula-
sanlar i¢in yurutulmesi gereken faaliyetler de agiklan-
maktadir. Talimat kapsaminda ilgili bulasanlar icin gida
ve yem sektérunu temsil eden STK'lar ile Bakanlik isbir-
liginde gelistirilmesi gereken lyi Uygulama Kilavuzlan
(IYU) icin yonlendirmeler yapilmaktadr.

Talimatla; tarladan sofraya gida guvenilirliginin sag-
lanmast amaciyla;

« flgili taraflann bulasanlar konusunda farkindalgi-
nin arttinlmast,

» Gida ve yemde bulasanlann énlenmesi ve azaltil-
mast i¢in gida guvenilirligi sistemlerinin olusturulmast

» Hazirlanan iyi uygulama kilavuzlarinin uygulama-
ya aktanilmasi amaclanmaktadir

Gida ve yem isletmecileri, 5996 say Veteriner Hiz-
metleri, Bitki Saglhidn, Gida ve Yem Kanunu kapsaminda;
saglik i¢in tehlike olusturan bulasanlarnn, birincil Ure-
timden baslayarak Gida Hijyeni Yonetmeligine (6zel
hijyen duzenlemeleri ile birlikte) ve Yem Hijyeni Yo-
netmeligine uygun olarak kontrol altina alinmasini ve
Gidanin, Turk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligine
ve yemin, Yemlerde Istenmeyen Maddeler Hakkinda
Teblige uygun olarak piyasaya arz edilmesini saglamak
zorundadw. Bu Talimatin amacy, gida ve yem isletme-
cilerine riskin 6nlenmesi, azaltilmast veya ortadan kal-
dinlmast icin faaliyet yurtutmeleri gereken bulasanlan
bildirmek ve gida ve yem isletmecileri tarafindan bu
bulasanlar i¢in gida ve yem mevzuati kapsaminda ge-
rekli tedbirlerin alinmasun saglamaktur.

BULASANLAR
GENEL TALIMATI

Elektronik Kamu Bilgi
Yonetim Sistemi’nde
(KAYSIS) Yayimlanmistir!
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3.1.1. Faaliyet Yurutulmesi Gereken Bulasanlar

Riskin onlenmesi, azaltilmast veya ortadan kaldinl-
mast icin gida ve yem isletmecilerinin faaliyet yurut-
mesi gereken bulasanlar asagida Ek-1de verilmistir.

Ek-1. Bulaganlar |
Afllstoksinler, CHoratoksin A, Pawmlin, Deokssnivalenal. Zearalenon,
Fumonisigler, Ergot sklertlan, Engot alkaledlen, T-2 ve HT-2, Alcrmarns
toksinleri, Enmiatinler, Beauvericin, Fomopsinler, Sterigmatosistin, Sitrindn,
Mivalenol, Momiliformin, Grseolulvin, Diaceoxyscpens] |
Erasik asit, Tropan alkaloidler, Hidrosiyanik asit, Pirolizsdin alkaloidleri,

Mikotoksinker

Bliki Toksinlerl | Afyon (opium) alkaloidleri, Delts-9-1ctnbidrokannsbing], Kuimolizidin
alksloadler [k Cilike-slkaloidler, Grayanotoksinler, Dhelia-5-

tetrehidrokannabinel, Glikosirolatlar, Lektinker, Knpsaisin

Adedaller Kurgun, Kadmiyum, Civa, Arsenik, Kalsy (inorganik), Nikel, Florie, |

IHger Alimisyum, Brom v bromis

Elementler

Hualojenli Kalicy | Deoksinler ve Poliklorbu  bifeniller, Perfloraalkil bilegenben, Klorls

Organik Parafinler, Bromba Alev Geciktiniciler, Poliklorlu naftalinler, Mineral yag

Kirleticiler Eidrokarbandan (MOSH-MOAH) |
Poliziklik aromatik Bidsokarbonlar, 3-monoklcropropan- 1,2-dsol (3-MOPDY,

hlu'nr Cilisidhl wagk asidi esterlen, Faran ve alkil feran, Aknlamsd, Enl karbaman, M-

Bulagankar milrozaminker, Furan-2{3H) -ome (2), Bensene-1,2-dio | (2)

Difer Mitral, Melamin, Perklorat, Mikro ve namoplastikler

(1) Az bakla (lupin) ve aci hakla bazl drinlerde en amndan albine, anagvrin, angustifoline,
hupasane, isolupamine, mulliflonse, |3o-hydroxviupanme, lupiane, spamaine i¢ia weleme
vapimah ve veri olagturulmalidir.

(2} TisiElensnig gadalands (e1, peynar, balik ve difer gidalarda)

Gida bulasani deyince; gidalarda dogal olarak bu-
lunmayan ancak uygulanan islemler sirasinda olusan
ve saghga zararl olan bilesikler anlasimaktadir. Bu
konu hakkindaki arastrmalann 1912 yilinda Fransiz
kimyaci Louis Camille Maillard tarafindan tanuimlanan
karbonil-amino tepkimesinin kesfi ile basladigr dusu-
nulebilir. Bu tepkime bazi gidalar icin renk ve lezzet
olusumu agisindan olumludur. Ancak, hidroksimetil-
furfural gibi baz1 zararh bilesiklerin olusmasina da yol
acmaktadir. Daha sonraki yillarda hidroksimetilfurfura-
la, 181l islem sonucu farkh gidalarda olusan akrilamid,
polisiklik aromatik hidrokarbon, trans yag asidi, epoksi
yag asidi, monokloropropandiol gibi bilesikler de ek-
lenmistir.

Gidalann yaklasik %80-901na tuketim &ncesi bir
islem uygulanmaktadir. Isitma ise evde ve endustride
kullanilan en yaygin gida isleme ydntemidir. Pisirmede
yuksek sicakliklarin kullanilmast dis etkenlere de bag-
i olarak gida kalitesi ve guvenligini olumsuz etkileyen
toksik madde olusumuna neden olmaktadwr. Bu zararl
bilesikler 6zellikle kizartma, kavurma, 1zgara ve konser-
ve gibi prosesleri sirasinda olusmaktadir. Bu bilesiklerin
saglik uzerine etkisi hakkinda farkli gérusler vardir. Bir
goéruse gdre bunlardan bazilan antioksidan ve antimu-
tajen Ozelligi nedeni ile saglk acisindan olumludur.
Baska bir goruse gdre ise bunlann kanserojen ve mu-
tajenik etkili olanlan da vardur.

Proses bulasant olusmast acgisindan &zellikle 1sil
uygulamalann kritik oldugu goérulmektedir. Bunlar;
gidanmin maruz kaldidu 1s1 yukune (sicaklik derecesi ve
uygulama suresi) gore farkli qidalarda farkh bilesikle-
rin olusmasina yol agmaktadwr. Bu kapsamda énemli
proses bulasanlarninin bashcalar; hidroksimetilfurfural
(HMF), akrilamid, polisiklik aromatik hidrokarbon (PAH),
trans yag asidi (TYA), epoksi-yag asidi (EYA), monoklo-
ro-propandiol (MCPD) ve esterleridir.

Yemlerde Istenmeyen Maddeler Hakkinda Teblig
(Teblig No: 2014/11)'in Ek-1i ile Yemlerde Istenmeyen
Maddelerin Kabul Edilebilir En Cok Miktarlan belirlen-
mistir. Bunlar; Inorganik Bulasanlar ve Azotlu Bilesikler,
Mikotoksinler, Bitki Toksinleri, Organoklorin Bilesikleri

(Dioksinler ve PCBler Disinda), Dioksinler ve PCBler, Za-
rarl Botanik Bulasiklik'tur.

3.1.2. Maksimum Limit Belirlenen Bulasanlar

Turk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonetmeligi ve Yem-
lerde Istenmeyen Maddeler Hakkinda Tebligde spesifik
gida ve yem icin maksimum limit belirlenen bulasan-
lardr.

3.1.3. Maksimum Limit Belirlenmeyen

Bulasanlar veya Gidalar

- Bulasanlar Genel Talimatimin Ek-2'sinde (Bazt bu-
lasanlar icin karsillastrma degerleri) karsilastrma de-
geri (Son tuketici i¢in piyasaya arz edilecek gidada;
birincil Uretim dahil gidanin Uretim surecinde ilgili bu-
lasan riskinin énlemesi ve azaltiimasi i¢in yurutulen iyi
uygulamalar sonucunda bulunan bulasan konsantras-
yonunun altinda kalmasi beklenen dederi) belirlenmis
bulasanlar (Akrilamid, Nikel, T-2 ve HT-2 Toksinleri, Al-
ternaria toksinleri, Mineral yad hidrokarbonlarn (MOS-
H-MOAH))

- Maksimum limit veya karsilastirma degeri belirlen-
meyen ve Ek-1de yer alan bulasanlar.

- Belirli bir gida ve yem icin maksimum limit veya
Bulasanlar Genel Talimatinda karsilastirma degeri be-
lirlenmis, ancak Uretimini yaptiq diger gida icin de risk
potansiyeli bulunan bulasanlar.

3.1.4. Bulasanlarla ilgili Sorumluluklar

ve Uygulama

Gida ve yem guvenilirliginin birincil Uretimden bas-
layarak son tuketiciye kadar saglanmast gereklidir. Gida
ve yem isletmecisi, kontrolu altindaki Uretim, isleme ve
dagitim asamalarinin tumunun Gida ve Yem Hijyeniyle
ilgili Yonetmeliklerde belirtilen ilgili hijyen gereklilikle-
rinin saglanmasindan sorumludur. Birincil uretim dahil
her gida ve yem isletmecisi kendi faaliyet alaninda teh-
like analizi yapmak ve risk olusturma potansiyeli olan
bulasanlar icin énleme, azaltma veya ortadan kaldirma
faaliyeti yurutmek zorundadur.

Bu talimatin amacina uygun olarak; hayvansal bi-
rincil Uretim yerlerine Hayvan Saghd1 ve Yetistiriciligi
Sube Mudurlugunce, bitkisel birincil uretim yerlerine
Bitkisel Uretim ve Bitki Saghign Sube Mudurlugince, su
Urtinleri yetistiriciligi icin Balikgilik ve Su Urtinleri Sube
Mudurlugunce ve gida ve yem isletmelerine ise resmi
kontrol yetkisine bagl olarak ilgili Sube Mudurlugunce
bilgilendirme, egitim, izleme, kontrol, degerlendirme
gibi faaliyetler yurutulecektir.

3.1.4.1. Birincil Uretim

Bulasanlann dnemli bir bélumu gidaya birincil ure-
tim (kesimine kadar ciftlik hayvanlannin Uretilmesi,
sagimy, bitkisel Urunlerin hasadi da dahil olmak Uzere
birincil Urtnlerin Uretilmesi, yetistirilmesi, avlanma, ba-
likgilik ve yabani UrUnlerin toplanmasini) asamasinda
bulasmaktadir. Ornegin; pirolizidin alkaloidleri, gra-
yanotoksinler gibi dogal toksinlerin gidaya bulasmast
birincil uretimde yabanci ot kontrolu yapilarak énemli
duzeyde azaltilabilir. Benzer sekilde sutte aflatoksin M1
tehlikesi hayvan yemlerindeki aflatoksin Bl tehlikesinin
kontrolu ile engellenebilir.




Birincil uretimden sorumlu gida ve yem isletme-
cileri depolama, muamele ve atiklardan kaynaklanan
bulasma da dahil kendi faaliyet alaninin tamaminda
Gida Hijyeni Yonetmeligi ve Yem Hijyeni Yonetmeligi
kapsaminda tehlikenin kontrol altina ahnmasindan so-
rumludur.

Birincil Uretimden sorumlu gida ve yem isletmeci-
lerine bulasanlar ve sdz konusu tehlikenin/tehlikele-
rin énlenmesi ve azaltilmast konusunda yeterli bilgiye
sahip olmast i¢in bilgilendirme yapimast ilk 6nemli
adimdir. Gida Hijyeni Yonetmeliginin 24 tncu (fyi uy-
gulama kilavuzlan) ve 25 inci maddelerinde (Birincil
uretim ve ilgili faaliyetlere yonelik iyi uygulama kila-
vuzlan igin tavsiyeler) ve Yem Hijyeni Yonetmeliginin
14 Unct maddesinde (fyi uygulama kilavuzlannin ha-
zirlanmasy) isaret edildigi gibi birincil Uretime ydnelik
olarak lyi Uygulama Kilavuzlannun (IYU) hazirlanmast
ve bu kilavuza uygun olarak gida isletmecilerinde ye-
terli farkindalik olusturulmast gerekir.

3.1.5. Maksimum Limit Belirlenen Bulasanlar

Gida ve yem isletmecileri uretim, isleme ve dagiti-
min tum asamalarnnda bulasan riskinin kontrol altina
alinmast ve insan ve hayvan tuketimine uygunlugunun
saglanmast icin Gida Hijyeni Yonetmeligi ve Yem Hij-
yeni Yonetmeligine uygun olarak gerekli her turlu 6n-
lem ve kosullan saglar.

Bulasmay1 dnlemek veya azaltmak amaciyla;

- Cevresel kirlilik azaltilarak gidanin bulasmast 6n-
lenmelidir.

- Gidanin Uretimi, islenmesi, hazirlanmasy, paketlen-
mesi, tasinmasi veya depolanmast asamalarnnda dogru
teknolojik kontrol tedbirleri uygulanmahdur.

- Yikama, ayiklama gibi sadece fiziksel islemlerle
dekontaminasyon yapimal ve bulasan iceren gidanin
piyasaya arz edilmesi 6nlenmelidir.

Gida isletmecisi, Uretimini yaptigr gidalarda maksi-
mum limit belirlenen bulasanlar icin tehlike analizi ve
kritik kontrol noktalar/HACCP ilkelerine dayall prose-
durleri veya kalict bir prosedurti uygulamaya koyar, uy-
gular ve surdurur. Prosedur, Gida Hijyeni Yonetmeligi-
nin 22 nci maddesinin (Tehlike analizi ve kritik kontrol
noktalar/HACCP)ikinci fikrasinda belirtilen temel ilke-
lere uygun olur.

Yem isletmecisi, Uretimini yaptidi yemlerde maksi-
mum limit belirlenen bulasanlar icin tehlike analizi ve
kritik kontrol noktalan ilkelerine dayal prosedurleri uy-
gulamaya koyar, uygular ve surdurur. Prosedur, Yem
Hijyeni Yonetmeliginin 7 nci maddesinin ikinci fikrasin-
da belirtilen temel ilkelere uygun olur.

Gida ve yem isletmecisi, prosedurleri uyguladiginda
son urunu bulasan seviyesi ydnunden insan ve hayvan
tuketimi icin uygun hale getiremeyecedi birincil urun-
leri kabul etmez. Bu nedenle gida ve yem isletmecisi
tarafindan uygulanan prosedur igcerisinde birincil urun
kabul kriterleri yer almalidir. Bu kriter her zaman bir
kimyasal analiz gerektirmeyebilir, ancak Slculebilir bir
fiziksel, kimyasal veya biyolojik parametre(ler) olmali-
dir. Ornegin, kekikte pirolizidin alkaloid tehlikesi icin bi-
rincil Urundeki yabanci ot turunun miktan kabul kriteri
olarak belirlenebilir.

Gida ve yem isletmecisi, uyguladiklan prosedurle-

rin etkinligini stirekli kontrol etmeli ve iyilestirmelidir. il
Mudurlukleri de, gida ve yem isletmecilerinin bulasan-
lar icin olusturdugu prosedurlerin Gida Hijyeni Yonet-
meligine ve Yem Hijyeni Yonetmeligine uygunlugunu
kontrol eder.

3.1.6. Karsilastirma Degeri Belirlenen Bulasanlar

Gida isletmecisi, Bulasanlar Genel Talimatinin
Ek-2'sinde (Bazi bulasanlar icin karsilastirma degerleri)
karsilastirma degeri belirlenen bulasanlar igin Uretim,
isleme ve dagitimin tum asamalannda tehlikenin kont-
rol altina ahinmasint ve gidalann kullanim amac dikka-
te alinarak insan tuketimine uygunlugunun saglanmast
icin Gida Hijyeni Yonetmeligine uygun olarak gerekli
her turll onlem ve kosullan saglar. Tehlike analizi ve
kritik kontrol noktalan ilkelerine dayali prosedurlerini
olusturur. Gida isletmecileri Ek-4'te yer alan uygulama
takvimine uygun olarak ilgili faaliyetleri yurutur.

Olusturulan prosedur, karsilastirma degerinin al-
tinda Uretim yapilmasint hedeflemelidir. Bu durumun
numune alma ve analiz yoluyla dogrulanmast halinde
Turk Gida Kodeksi numune alma ve analiz metotlan
tebligleri dikkate alinmalidir. KUguk olcekli gida islet-
melerinin yogun bir numune alma ve analiz faaliyeti
yurutmesi beklenmemeli, kapasitelerine uygun olarak
onleme ve azaltma faaliyeti yurutmeleri ve bunu gés-
termeleri yeterli gorulmelidir.

Karsilastirma degeri, azaltma onlemlerinin etkinli-
gini dogrulamak icin kullanillacak performans goster-
geleridir ve genis gida kategorileri icin mevcut olusum
verilerine dayanir. Tum ilgili azaltma onlemlerinin uy-
gulanmastyla makul dlctude elde edilebilecek en dusuk
seviyede belirlenmektedir. Bazi durumlarda tum azalt-
ma dnlemlerinin uygulanmasina ragmen karsilastirma
degerine ulasmanin mumkun olmadidt belirli Uretim,
cografi veya mevsimsel kosullar veya urun ozellikle-
ri olabilecedi kabul edilmektedir. Bu gibi durumlarda,
gida isletmecisi ilgili azaltma dnlemlerini uyguladigina
dair kanit gostermeli ve bu bilgi ve verileri Bakanlkla
paylasmaldir.

Gidalardaki bulasan varliginin surekli olarak azaltil-
masini yansitacak sekilde daha dusuk karsilastirma de-
gerinin belirlenmesi amaciyla, karsilastirma degerleri
Bakanlik tarafindan duzenli olarak gdzden gecirilecek-
tir. Bu nedenle gida isletmecileri iyi uygulamalarla elde
ettikleri veri ve bilgileri Bakanlk ile paylasmalidir. Bu-
yuk ve orta 6l¢ekli gida isletmeleri genel uygulamanin
ilerisinde ek 6nleme ve azaltma faaliyeti yurutmelidir.

Gida isletmecileri tarafindan o6nleme ve azaltma
tedbirlerinin uygulanmast mevcut Uretim sureclerinde
degisiklikler gerektirebileceginden bu Talimatin uygu-
lanmasinda bir gecis dénemi saglanmast uygun ola-
caktir.
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5.2.3. Maksimum limit veya karsilastirma dege-
ri belirlenmeyen ve Ek-1de yer alan bulasanlar veya
belirli bir gida ve yem i¢in maksimum limit veya Ta-
limatta karsilastirma degeri belirlenmis, ancak Ureti-
mini yaptigi diger gida ve yem igin de risk potansiyeli
bulunan bulasanlar

Gida ve yem isletmeleri tehlike analizi yaparak ure-
timini yaptigi gida ve yemdeki potansiyel bulasanlan
belirler. Mevcut literatur ve kendi calismalan kullanila-
rak tehlikenin boyutu belirlenir. Urettigi qida ve yeme
yakin urunler icin mevzuatta belirlenen limitler ve tu-
ketim miktan dikkate alinarak potansiyel tehlike oldu-
guna karar verilen bulasanlar i¢cin 6nleme ve azaltma
faaliyetini iceren proseduru olusturur ve uygulamaya
koyar.

5.2.4. Iyi Uygulama Kilavuzlan (IYU)

Gida ve yem isletmeleri bulasanlann kontrol altina

KAYNAK:

alinmast icin Gida Hijyeni Yonetmeligine ve Yem Hij-
yeni Yonetmeligine uygun sorumluluklarnn yerine ge-
tirmek zorundadir. Bu sorumluluklan yerine getirirken
Yoénetmeliklere uygun olarak kendilerinin gelistirdikleri
yéntemler ile birlikte IYU'dan da faydalanabilirler.

4. SONUC

Gida ve yem guvenilirliginin saglanmasinda sorum-
luluk &ncelikle ilgili isletmecidedir. Gida ve yem guve-
nilirliginin birincil Uretimden baslayarak son tuketiciye
kadar gida zinciri boyunca saglanmas: gereklidir.

Bulasanlar; bitki veya hayvan saghgin korumak
adina kullanilan pestisit veya veteriner ilaclanindan
farkli olarak Urunun yetismesinden baslayarak sofra-
miza gelene kadar gecen her asamada bulasmast olast
maddelerdir. Bu kaynaklann tespiti yapilarak dncelikle
bulasmanin dnlenmesi veya daha sonra mumkunse
azaltilmasi saglanmalidir. Bu nedenle basanh gida gu-
venligi yonetimi unsurlann ve iyi uygulama kurallarnn
anlamak ve uygulamak énemlidir. Mevzuat geregince;
tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar/HACCP ilkele-
rine dayanan prosedurlerin iyi hijyen uygulamalan ile
birlikte uygulanmasindan gida ve yem isletmecisi so-
rumludur.

Talimatla da; tarladan sofraya gida guvenilirliginin
saglanmast amacuyla; ilgili taraflann bulasanlar konu-
sunda farkindaliginin arttinlmasi, gida ve yemde bula-
sanlarin 6nlenmesi ve azaltilmasi i¢in gida guvenilirligi
sistemlerinin olusturulmasi, hazirlanan iyi uygulama
kilavuzlannin uygulamaya aktarilmast amaclanmakta-
dir.

https://ordu.tarimorman.gov.tr/Duyuru/529/Bulasanlar-Genel-Talimati
https://mmoteskon.org/images/2025/01/2013kur-02.pdf
https://www.tarimorman.gov.tr/GKGM/Haber/1088/Bulasanlar-Genel-Talimati-Yayimlandi
https://acikerisim.topkapi.edu.tr/yayin/1750603&dil=5
https://www.gidahatti.com/haber/11554088/gidalar-icin-bulasanlar-nedir-gida-guvenligi-ile-ne-iliski-

si-vardir
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1. Gada Katki Maddelerinin Kékeni Nedir?

Gunumuzde olumsuz cagnsimlara ragmen gida
katkt maddeleri yuzyillardr kullanimaktadir. Gida ko-
ruma, insanoglunun ilk kez giday bir hasattan digerine
guvenli bir sekilde saklamay1 6grenmesiyle baslamis-
tir. Misirhlar gidalara renk veren maddeleri kullanurken
Romalilar guhergile (potasyum nitrat), baharat ve renk
veren maddeleri koruma amaclh ve gidalann gorunu-
munu iyilestirmek icin kullanmuslardir. GUuniumuizde
ascilar kabartma tozu (sodyum hidrojen karbonat) ve
limon tuzu (sitrik asit) gibi katki maddelerini kullanma-
ya devam etmektedirler.

Son 50 yilda gida bilimi ve teknolojisindeki gelis-
meler, gidalarda sayisiz islev goérebilecek bircok yeni
maddenin kesfedilmesini saglamisti. Bu gida katk
maddeleri; érnedin urunun bozulmasirnu ve aclasma-
s geciktirirken tadini koruyan cesitli koruyucular ve
antioksidanlar ile dusuk kalorili Urunlerde kullanilan
tatlandinicilar gibi bircok baska maddeyi icermektedir.

2. Gida Katki Maddeleri Nelerdir

ve Neden Kullanilir?

Turk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetme-
ligine gore gida katki maddesi, “Besleyici degderi olsun
veya olmasin, tek basina gida olarak tuketilmeyen ve
gidanin karakteristik bileseni olarak kullanilmayan, tek-
nolojik bir amag¢ dogrultusunda uretim, muamele, is-
leme, hazirlama, ambalajlama, tasima veya depolama

il

asamalannda gidaya ilave edilmesi sonucu kendisinin
ya da yan urunlerinin, dogrudan ya da dolayl olarak
o gidanin bileseni olmas: beklenen maddeler” olarak
tanimlanmaktadir. Bircok gida katki maddesi dogada
bulunan kimyasal maddelerdir ve hatta antioksidan
olarak kullanilan askorbik asit (C vitamini) gibi bazilan
temel besin 6geleridir. Bunlarnn gida katki maddesi ola-
rak siniflandirilmasina yol agan sey, belirli bir teknolojik
amag i¢in gidaya ekleniyor olmalandur.

Gida katkt maddeleri, gunumuizun karmasik gida te-
darik sisteminde dnemli bir rol oynamaktadir. Nufusun
giderek daha az bir kismu birincil zirai Uretimle ugra-
sirken tuketiciler uygun fiyatlarla birlikte daha yuksek
guvenlik ve kalite standartlanmin yarnu swra daha fazla
cesitlilik, secenek ve pratiklik talep etmektedir. Bu tuke-
tici beklentilerinin karsilanmasy, ¢esitli gida katki mad-
delerinin kullanidigt modern gida isleme teknolojileri
sayesinde mumkun olmaktadir.

Gida katkt maddeleri, pek ¢cok faydal islevleri yerine
getirir ve ciftlikten catala kadar gidalan guvenli, besle-
yici ve gekici tutmak gibi bekledigimiz gida kalitesi ve
6zelliklerini korumak konusunda anahtar rol oynarlar.
Gida katki maddeleri mevzuat tarafindan ¢ok dikkatli
bir sekilde duzenlenir. Kullanimlaninun faydal bir ama-
ca hizmet etmesi, guvenilir olmalan ve kullanimlarinin
tUketicilyi yaniltmamast esastur.
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3. Gida Katki Maddelerinin Guvenligi

Nasil Degerlendirilir?

Tum guda katkt maddeleri, kullanim icin onaylan-
madan 6nce kanitlanmis faydaya sahip olmal ve titiz
bir bilimsel guvenilirlik degerlendirmesinden gecme-
lidir. Gida katkt maddeleri konusunda Turkiye, AB ile
uyumlu olarak hareket etmekte ve AB'de izinli olmayan
katki maddelerine ulkemizde de izinli verilmemekte-
dir. AB'de, Avrupa Gida Guvenligi Otoritesi (EFSA) gida
katki maddelerinin guvenilirligini degerlendirmektedir.
Gida katki maddelerinin guvenlik degerlendirmeleri
hem insanlarda hem de hayvan modellerinde mevcut
olan tum toksikolojik verilerin bilimsel incelemesine
dayanir. Mevcut verilerden, hicbir toksik etkinin goz-
lemlenmedidi bir katki maddesinin maksimum seviyesi
belirlenir. Bu seviye, her bir gida katki maddesi icin bir
“Kabul Edilebilir Gunluk Alim” (ADI) hesaplamak icin
kullanilir. ADI, saglik Uzerinde herhangi bir olumsuz
etki olmaksizin yasam boyu gunluk olarak tuketilebile-
cek gida katki maddesi miktandwr ve genis bir guvenlik
marjt igerir.

4. Turkiye'de Gida Katki Maddeleri

Hangi Mevzuatla Duzenlenir?

Turk Gida Kodeksi Gida Katkt Maddeleri Yonetmeli-
gi, guda katki maddeleri hakkindaki hususlan duzenle-
yen ve AB ile uyumlu mevzuatimizdir. Bu yonetmelik,
daha énce ayn mevzuatlar altinda yer alan tatlandinci-
lar ve renklendiriciler dahil olmak Uzere tum gida katki
maddelerini icermekte olup kullanim kosullarin ve eti-
ketleme kurallanini duzenlemistir.

EFSA, gida katki maddelerinin guvenligini degerlen-
dirme rolunun bir parcast olarak Ocak 2009dan &nce
izin verilmis gida katki maddelerinin yeniden deger-

lendirme programinin yurutulmesini de ustlenmistir.
Bu sureg, orijinal bilimsel degerlendirmenin yani sira o
zamandan beri Uretilen yeni verilerin incelenmesini de
icerir. Yeniden degerlendirme sonucunda herhangi bir
guvenlik sorunu belirlenmisse o gida katki maddesinin
kullanimu kisitlanabilir ya da tamamen yasaklanr.

5. Gida Katki Maddeleri Etiketleme

Kurallan Nelerdir?

Ulkemizde gida katki maddeleri, kullanildiklan gi-
dalann iceriginde bilesen olarak belirtilmelidir. Katki
maddesinin islevinin yanu sira adi veya E kodu gida
Urtinlerinin etiketlerinde yer almalidir. Ornegin, asitlik
duzenleyici (sitrik asit) ya da asitlik duizenleyici (E 330).
Tuketiciler, Urun etiketlerini dikkatle inceleyerek tercih
etmedikleri gida katki maddelerinden kolaylikla kagina-
bilirler.

Katki maddeleri islevlerine gére gruplandirlir. Bun-
lardan bazilan sunlardir:

eKoruyucular: Gidanin mikroorganizmalar tarafin-
dan bozulmasin yavaslatir.

eAntioksidanlar: Yaglann acilasmasini ve renk de-
gisimini onler.

eRenklendiriciler: Giddanin isleme sirasinda kaybo-
lan rengini geri kazandiwrabilir veya daha cekici hale ge-
tirmek amacuyla renk ekler.

eTatlandincilar: Seker yerine ya da sekerle birlikte
tathilik saglamak amaciyla kullanulir.

«Emulgatorler: Su ve yag gibi kanismayan bilesen-
lerin homojen sekilde birlesmesini saglar, nem tutar ve
gidalara yumusaklik verir.

eKivam artinicilar ve stabilizorler: Gidanin kivamu-
ni artirr ve dokusunu sabit tutar.

eAsitlik duzenleyiciler: Gidanin pHn ayarlar.
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6. E Kodu Nedir?

Mevzuatta kullanimina izin verilmis her bir gida kat-
ki maddesinin bir E kodu bulunur. Bir katkt maddesine
E kodu verilmesi icin bilimsel olarak guvenliginin gés-
terilmis olmasi, teknolojik bir gerekgesinin bulunmast
ve tuketiciyi yaniltmamast gerekir.

7. Gada Katki Maddeleri

Hiperaktiviteye Neden Olur mu?

1970'lerde, bazi arastirmacilar diyetteki degisiklik-
lerin davranis problemi olan ¢ocuk sayisindaki artisla
ayni zamana denk geldigini ileri surmuslerdir. Gida kat-
ki maddelerinin ve &zellikle gida renklerinin hiperakti-
vite ile baglantih olabilecedi fikri buyuk ilgi gérmus ve
onemli tartisma yaratmgtir.

2007'de Southampton Universitesinde calisan aras-
trmacilar tarafindan, bazi renklendiriciler ile sodyum
benzoatin kansiminin ¢ocuklarda hiperaktiviteyi arti-
rabilecegine dair bir calisma yayimlanmustir. 2008'de
EFSA, bu calismay1 ge¢gmisteki benzer arastirmalarla
birlikte degerlendirmis ve katki kanisimlannn bazi ¢o-
cuklarin dikkat ve davranislan tzerinde sirurh etkisi ola-
bilecegini, fakat bu hassasiyetin toplum genelinde ne
kadar yaygin oldugunu belirlemenin mumkun olmadi-
gt ifade etmistir.

8. Gida Katki Maddeleri Alerjiye veya Diger

Olumsuz Saglik Etkilerine Neden Olabilir mi?

Guda katki maddelerinin guvenligi duzenli olarak
degerlendirilmektedir ve toplum saghigimi korumaya
yonelik onlemler alinmaktadwr. Bununla birlikte, baz
hassas bireylerde bu maddelere karst olumsuz tepkiler
go6rulebilir. Bu tur durumlar kisiden kisiye dedistidi i¢in
dikkatli degerlendirme gerektirebilir. Tum qida katk
maddeleri agikga etiketlendidi i¢in belirli duyarliliklan
olanlar sorun yaratabilecek olanlardan kolayca kagina-
bilirler.

Olumsuz reaksiyonlara neden oldugu bildirilen gida
katki maddeleri arasinda sunlar yer alir:

Renklendiriciler: Tartrazin (E 102, san gida renklen-
diricisi) ve karmin (E 120, kumizt gida renklendiricisi)
reaksiyonlan duyarll bireylerde ara swa bildirilmistir.
Belirtiler arasinda cilt dékuntuleri, burun tikanuklig ve
urtiker yer alir, ancak gérulme sikhigi ¢cok dusuk olup
(10.000'de 1-2 kisi) nadirdir.

Sulfitler: Duyarh bireylerde sorun yaratabilecek bir
katki madde grubu sulfitleme ajanlandir. Bu grup, ku-
kurt dioksit (SO2) iceren sodyum sulfit, potasyum bi-

sulfit ve metabisulfit dahil olmak Uzere ¢esitli inorganik
sulfit katki maddelerini (E 220-228) icerir. Kukurtleme
kayist gibi kuru meyvelerde kararmay1 engellemek igin
kullaniir ve 2000 yih askin suredir alkollu igeceklerde
ve meyve urunlerinde yaygin olarak kullanilmaktadir.
Duyarh bireylerde sulfitler nefes alma guclugu, nefes
darhdl hinlti ve oksuruk ile karakterize astumu tetikle-
yebilir.

Glutamik asit ve glutamatlar: MSG (monosodyum
glutamat) sodyum ve glutamik asitten olusur. Glutamik
asit, et ve olgunlastinlmus peynirler gibi sut urtnlerin-
de, yuksek proteinli gidalarda dogal olarak bulunan bir
amino asittir. MSG aymca hazir yemeklerde, bazi Cin
yemeklerinde, belirli soslarda ve atistirmaliklarda kul-
lanilan bir lezzet arttincisidir. MSG bas agns: ve vucut
karincalanmast dahil olmak Uzere ¢esitli yan etkilerle
iliskilendirilmistir. 2017'de, guvenliklerinin yeniden de-
gerlendirilmesinin ardindan EFSA glutamik asit ve glu-
tamatlar i¢in guvenli am seviyesi belirlemistir.

9. Tim Gida Katki Maddeleri Yapay midir?

Gida katki maddeleri hem dogal hem de yapay kay-
naklardan elde edilebilir. Ornegin, lesitin (E 322) soya
fasulyesi ve aycicedi gibi maddelerden dogal olarak
elde edilirken baz renklendiriciler laboratuvarda sen-
tezlenir. Hem dogal hem de yapay katki maddeleri,
ayru guvenlik testlerinden geger ve EFSA tarafindan
onaylanmadan kullanilamaz. Turkiye'de, Turk Gida Ko-
deksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi kapsaminda,
yalnizca guvenli oldugu kanitlanmus katkt maddelerine
izin verilir.

10. Hayvanlardan Elde Edilen Gida Katk

Maddeleri Hangileridir? Katki Maddeleri

Domuz Kaynakh Olabilir mi?

Emulgatorler (E 470-495) gibi bazi1 gida katki mad-
deleri, bitkisel yaglardan imal edilebildigi gibi hayvansal
yaglardan da Uretilebilirler. Gida mevzuatinin hazirlan-
masinda tuketici talepleri ve hassasiyetleri géz énunde
bulundurulmakta olup domuz ve domuz bilesenleri
ile ilgili Turk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonet-
meliginde "“Domuz kaynakh bir gida katki maddesi;
gidalarda, gida katki maddelerinde, gida enzimlerinde
ve gida aroma vericilerinde kullanilamaz.” hukmu yer
almaktadur.

Gida katki maddeleri ve ilgili baska konularda
daha fazla bilgiye https://guvenilirgida.tarimorman.
gov.tr/Sayfa/Detay/1864 adresinden ulasilabilir.
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Onur AKBULUT
Gida Miihendisi
istanbul Tarim ve Orman Midiirliigii

Istanbul, Turkiyenin en biytk sehri olmakla birlik-
te, dunya uzerinde en cok nufus sahip olan sehirlerden
de biridir. Gun icerisinde 20 milyona yakin bir nufusun
gida tukettigi bu jeopolitik dGnemi olan sehrin, kaginil-
maz olarak bir¢ok agidan sorunlarnnin olmasini bekle-
memek elde degildir.

Istanbul gibi bir mega kentte insanlann guivenilir
giday1 tuketmesi icin en basta kendi sorunlarina yakin-
dan bir bakis acist ile yaklasmak gerekmektedir. Once-
likle ticaretin ve bunun yaninda Turkiye'nin ekonomi,
populasyon, tuketim ve Uretim olarak dusunulecek her
bir alaninda ilk U¢ swrada yer almaktadwr. Bu nedenle
yillardir kdyden kente gocun cazibe noktast olmasi ile
kentlesme sureci devam eden bu sehrin kentlesme ile
birlikte sorunlan da artmis, hatta buyuk boyutlara ulas-
mistir.

Peki bu kadar nufus nasil beslenmeli, guvenilir gi-
daya nasil erismelidir? Aslinda temel sorun iki asamall
dusunulmelidir; kent icerisinde Uretilen gidalar ile kent
disinda uretilen gidalar olarak...

Herkesin goéz ard ettigi konulardan biri kentlesme-
nin getirdigi Uretim modeli ile, goz ardi edilmeyecek
hayvansal ve bitkisel uretimin yaninda bunlan ham-

madde olarak kullanarak endustriyel uUretim denilen
ambalajli gidalann uretilmektedir. Bunun yaninda ayni
sekilde kent disinda uretilip kentlesen nufusun ihtiya-
cint karsilamak icin Uretilen ayni tur urunleri de dusun-
mek gerekiyor.

Kentlesme ile ister kent icinde Uretilen ister kent di-
sindan gelen Urunlerin guvenilir sekilde insan tuketimi
icin sofrasina gelmesi ile sofraya hazirlanma asama-
sinda bireylerin tutumunu da unutmamak gerekmek-
tedir. Burada dusunulmesi gereken ekonominin kétu
oldugu asikar olan zamanumizda hem ureticilerin hem
de tuketicilerin ekonomik olarak guvenilir gidaya nasil
ulasacagin belirlemesi ve kendine bir yol haritasini be-
lirlemek icin sadece cebinden daha az para ¢tkmasini
dusunmesi durumunda basina ne gelecegini bilmeme-
si halk saghgini etkileyecedini hic dusunmemektedir.

Bunu aciklamak gerekir ise, hayvansal urun olarak
Cig sut ureten bir ahirda uygulanmasi gereken gida hij-
yeni kurallarina uyulmamast durumunda, yani hayva-
nin tuketecedi yemin uygun kosullarda saklanmamast
durumunda hayvan besleme yeminde aflatoksin olu-
sumu sonucunda yemi tuketen hayvanin sutunde de
ilgili aflatoksinin bulasmasina neden olunmaktadir.




Kaynak: https://www.lely.com/tr/cozumler/saglk-ve-bakm/discovery/

Diger yandan ise, geleneksel kurutma yontemleri
ile kurutulmasi gereken bir kuruyemisin uygun kosul-
larda elektrik tuketimi i¢in havalandirmast olmayan
bir yerde saklanmast ile ekonomi yapmay1 planlayan
birincil ureticinin aflatoksin olusan kuruyemisleri tu-
ketime sunmasina neden olmaktadur.

Kaynak: https://antakyagazetesi.com/antakyalinin-geleneksel-aliskanligi-dam-
da-biber-kurut/

H O OCHs

Kaynak: https://www.osbgida.com/aflatoksin-m1-nedir/

Bdylece kentlesen nufusun aslinda tuketim aliskan-
higinin degismesi ile bircok ambalajli, hizhi tuketim ve
kendi hazirlamadigt gidanin tuketiminin artmast ka-
¢inilmaz olmustur. Bu durumda ise kent icin Uretim
yerlerinde, satis ve toplu tuketim yerlerinde guvenilir

gida uretilmesi ve sunulmast daha énemli hale gelmis-
tir. Ozellikle ister kentlesen bir sehirde ister hala tasra
denilen alanlarda uretilen gidanin guvenilir gida olmast
icin hammaddelerin guvenilir olmasi, uretim alanlan-
nin, hayvansal birincil uretim, bitkisel birincil turetim,
gida uretim, satis ve toplu tuketim alanlarninin gida hij-
yenine uygun olmast gerekmektedir.

Kaynak: https://www.agsglobal.com.tr/TR/Sektorler/fmcg

Kentlesme ile uretimde ve evde hijyen de etkilen-
mesi kaciilmazdir. Ozellikle kisisel hijyeni sagladign
gibi dunya uzerinde en ¢ok konusulan konulardan su
krizinde yerini alan ulkemiz su kithgi ceken ulkeler ara-
sinda yer almast, hem tuketim aliskanhiklanmiz hem
de klimarnin degismesi ile bas gostermektedir. Yani su
hayattir. Bu durumda lagim sulan ile sulanan gidalarda
insarn dldurecek patojen mikroorganizmalann bulun-
mast, kirli su ile yikanacak yemek yapma malzemeleri,
hemen yenilecek meyve ve sebzenin yikanmasinda
kullanilmast insan saghdim bozacak bir ¢cok etmene
sahip olan gidanin tuketilmesine neden olacaktir. Bu
konu onumuzdeki yillarda daha c¢ok hissedilecektir.
Cunku kisisel hijyenin saglanmasimin en énemli unsu-
ru olan su, en ¢cok kontamine kaynagt olan el hijye-
ninin i¢cin kullanilmamast durumunda guvenilir gidaya
erisimde sorunlan getirecektir.

Okurlarimiz sunu da unutmamalannu isteriz ki, 1 ki-
logram etin soframiza gelmesi i¢in 2500 litre su har-
canmaktadir. Gizli su kaybi olarak dusunulmesi gerekir.
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Uriin (1 kg) Ierdigi Sanal Su (litre) [3]
FPiring (kwrik) 419
Bugday 1334
Misir 909
Sova fasulvesi 1789
Seker kantg: 175
Pamuk ic44
Arpa 1388
Sorgum 2853
Hindistan cevizi 2545
Damuz eri 4856
Kegi eri 4043
Koyun e 6143
Tavuk eti 3918
Siit tozu 4602
Peynir 4914

Kaynak: https://www.gidabilgi.com/Makale/Detay/sanal-su-nedir-f6988b

Kentlesen bir Ulkede hala pazarda alinan urunlerin
kisisel tuketim uzerinde alinarak israf edilmesi ise ayn
bir sorun olacak dusunulmesi gerekmektedir. Clinku
sosyoekonomik olarak pazarda veya bir markette trun
alirken urun miktan arttikca urun birim fiyatimin dus-
mesi sonucunda daha ¢ok gida maddesini evlerimize
géturmekteyiz. Bilingsiz gida alumi sonucunda, kent-
lesme sonucunda tuketilmesi i¢cin harcanacak zama-
nin azalmast ile uygun depolansa bile bir cok kisminn
bozulmast ve ¢épe gitmesinin 6&nune gegilememekte-
dir. Bunun icin her evde yasayanlara guzel bir egitim
verilmesi gerekir iken, bu konulan isleyecek bir muf-
redatin yer almamasi veya bu konularda etkin olacak
meslek érgutlerinde destek alinmamast ise siyasi ola-
rak nerdeyse yillardir dusunulmemektedir. Ne kadar
ilgili Bakanhk “Gidant Koru" projeleri gergeklestirmeye
calissa da ulkemizde ¢oépe giden gida miktan azalma-
mus, tam tersine artmaktadr.

Kaynak: https://haberglobal.com.tr/gundem/carpici-arastirma-dunyada-israf-e-
dilen-gidalar-yetersiz-beslenen-insanlarin-2-katindan-fazlasina-yetiyor-337653

Diger bir yandan ise, kuresel olarak enerji ihtiyaci-
nin artmast ve bununla ilgili dogal kaynaklann tuket-
mesi ile gida isletmelerinde artan enerji maliyetlerinin
gida guvenirliligine nasul etkileyecedini dusunmemek-
te elde degildir. Soguk zincirde saklanmast gereken
urunlerin bulunmasi, gida urtnu tasinmasinda fosil
yakitlan tuketen araclann kullanimasi, suyun pompa-
lanmasinda elektrik kullanilmasi, pisirme icin dogalgaz
kullanilmast vb. olarak baktigumizda enerjinin getirdigi
maliyetin gida enflasyonuna neden olmaktadir. Bunun

yaninda soguk zincir gerektiren kosullar saglanmast
gereken bir mahalle bakkalinin sutluk dolabinin fisini
gece cekip sabah takmast sonucu son tuketim tarihi
olan soguk zinciri kinlmamast gereken urunlerin piya-
sada bulunup tuketilmesini engelleyecek bir mekaniz-
manin yetersiz kalmasina neden olacaktir.

| Qretim Teslsive Gida Urinleri Dagiim Merkezi
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Kaynak:https://nishcatering.com/soguk-zincir-nedir/

Iste kentlesen bir tilkede biz qida mithendisleri ola-
rak “Guvenilir gidanin guvencesi gida muhendisleridir.”
sloganimuz ile guvenilir gidanin tuketilmesi i¢in gida-
nin sorunlu olusmast asamasindaki kimyasal, fiziksel ve
mikrobiyolojik etmenlerin dnlenmesi, bertaraf edilmesi
ve belli bir seviyede kalmasini saglayacagumizin garan-
tisini verebilmekteyiz.




GIDA ISLETMELERINE KAREKOD
BULUNDURMA ZORUNLULUGU GETIRILDI

" MKAREKOD UYGULAMASI
"y ZORUNLU HALE GELDI

Gida lsletmelerinde Karekod Uygulamas:

awd b tiketim yerlerinde zorenlu olmusir.
Ik iz epbamenin soeunks kel gels st ve oply
tilestim yerlesinden gida isletmesi kantkodeny | keticinin
i giirecagi  pamds drmeyen s i Ierine eal

- ivlem uygulmac skt

Gida guvenilirligini artirmak ve seffafidn saglamak
amaciyla, “Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yo-
netmelik"te dnemli bir dedisiklik yapildi. 8 Mayis 2025
tarihli ve 32894 sayilh Resmi Gazete'de yayimlanan de-
gisiklikle birlikte gida isletmelerine karekod bulundur-
ma zorunlulugu getirildi. Yeni duzenleme ile gida satis
ve toplu tuketim yerlerinde, tuketicilerin kolay erisimi-
ne acik olacak sekilde “Gida Isletmesi Karekodu'nun
bulundurulmast zorunlu hale geldi.

Tuketicinin Bilgiye Erisimi Kolaylasiyor

Guda isletmelerine iliskin temel bilgilere dijital eri-
simi amaglayan karekod uygulamast, tuketicinin islet-
meyle ilgili Bakanlik¢a belirlenen bilgilere dogrudan
ulasabilmesini saglayacaktir. Yonetmelige eklenen ta-
nimlarla birlikte;

-"Karekod’, datamatrix tipinde iki boyutlu kod olarak
tarumland.

-"Gida Isletmesi Karekodu’, isletmeye ait belirlenen
bilgilerin karekod araciidiyla gorsel olarak sunuldugu
sistem olarak duzenlendi.

Uygulama Stureci ve
Gecis Takvimi

Bakanhigimiz, uygulamaya iliskin usul ve esaslan
29.05.2025 tarihinde resmi internet sitesinde duyur-
mustur. Bu duyurunun ardindan gida isletmecileri igin
baslayan 60 gunlik uyum sureci 28 Temmuz 2025'te
sona ermistir. Bu sure i¢inde gerekli hazirliklar tamam-
lanarak karekod godrselleri tuketiciye acik alanlarda
bulundurulmak zorunda olacaktir. Bu adim, hem gida
guvenilirligine yonelik denetimlerin seffafigin artira-
cak hem de vatandaslann isletmeler hakkinda dogru
ve guncel bilgiye erisimini kolaylastiracaktir.

GIDA ISLETMELERINDE KAREKOD
UYGULAMASI USUL VE ESASLARI

3 Gida Isletmelerinde Karekod Uygulama-
- st Usul ve Esaslan KAYSIS sisteminde Gida ve
Kontrol Genel Mudurligumuz https://www.ta-
rimorman.gov.tr/GKGM internet adresinde “Du-
yurular” bolumunde yayinlanarak kamuoyuna
duyurulmustur.

Mevzuat geredi kayit veya onay belgesi du-
zenlenen gida isletmelerinde karekod uygula-
mast asagida belirtildigi sekilde yurutulecektir.

GENEL HUKUMLER

- Mevzuat geredi kayit veya onay belgesi du-
zenlenen tum gida satis yerleri ve toplu tuketim
yerlerinde, gida isletmesi karekodunun tuketici-
nin gorecedi yerde bulundurulmast zorunludur.

- Gida uretim yerleri icin gida isletmesi kare-
kodu uygulamast gonullultuk esash olup zorunlu
degildir.

- Gida isletmecisi tarafindan gida isletmesi ka-
rekodu, guvenilirgida.tarimorman.gov.tr adresi Isletme
Karekod sekmesinden, isletmeye ait T.C. Kimlik No/
Vergi Numarast ve Kayit/Onay Numarasi bilgileri kulla-
nilarak olusturulur.

- Olusturulan qgida isletmesi karekodu A5 veya A4
boyutunda c¢ikti alinarak tuketicinin gérecedi yerde
sergilenir.

- Gida isletmesi karekodu, farkli adreslerde faaliyet
gosteren, farkl kayit veya onay numarast olan isletme-
lerin her biri i¢in essiz olarak tanimlandigindan sadece
ait oldugu gida isletmesinde sergilenmelidir. (Omegin;
subeleri olan bir tuzel veya gercek kisinin her bir sube-
sinde o subeye Ozel kayit veya onay numarast kulla-
rularak olusturulan gida isletmesi karekodu sergilenir.)

- Guda isletmesi karekodu gida isletmecisince renk,
sekil butunlugu ve en-boy oranint bozmamak sartiyla
daha buyuk ebatlarda hazirlanarak tuketicinin gérecedi
yerde sergilenebilir.

- Gida satis yerleri ve toplu tuketim yerlerinde zo-
runlu sergilenen gida isletmesi karekodu, paket servis
yapilan gida isletmelerinde (pide, hamburger, corba
vb.) istege bagl olarak A6 veya A7 boyutunda renk,
sekil butunlugu ve en-boy oranint bozmamak sartiyla
hazirlanarak servis edilen paketle birlikte ambalaj Uze-
rinde basil, ¢ikartma seklinde ambalaja yapistirilarak
veya brosur seklinde ayrica tuketiciye sunulabilir.

- Toplu tuketim yerlerinde (kafe, restoran, yemek-
hane vb.) zorunlu sergilenen gida isletmesi karekodu,
istege bagh olarak A6 veya A7 boyutunda renk, sekil
butunlugu ve en-boy oranini bozmamak sartiyla ha-
zirlanarak menulerde, masa Uzerinde sergilenen menu
kartlannda, masa yuzeylerinde basii veya c¢ikartma
seklinde yapistinlarak ayrica tuketiciye sunulabilir.
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KAREKOD SORGULAMA

- Guda isletmesi karekodu, mobil cihazlara yuklenen
Tanm Cebimde uygulamasi Uzerinden okutuldugunda
s6z konusu isletmeye ait Kayit/Onay Numarasi, Unvan,
Adres ve Isletmede Yapilan En Son Denetim Tarihi bil-
gilerine ulasilr.

- Guda isletmesi karekodu mobil cihazlarda kayith
baska bir karekod okuyucu ile okutuldugunda sadece
guda isletmesi Kayit/Onay Numarast bilgisine ulasilabil-
mektedir.

- Tuketiciler tarafindan gida isletmesi karekodu Ta-
nm Cebimde uygulamast uzerinden sorgulatildiginda
s6z konusu isletmeye ait; Kayit/Onay Numarasi, Un-
van, Adres bilgileri ile isletme bilgileri uyusmadiginda
174 Alo Gida Hattina thbarda bulunulabilir.

ISTISNAI HUKUMLER

- Guda isletmelerinin kayit veya onay islemlerini du-
zenleyen 5996 sayih Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghdn,
Gida ve Yem Kanununun 30'uncu maddesi kapsamin-
da yer almayan isletmeler gida isletmesi karekodu uy-

gulamasindan muaftur.

- Gida Isletmelerinin Kayit veya Onay Islemlerine
Dair Yonetmelik'in kapsaminda olup ilgili kurumlardan
usulline gore alinan izin belgesi/kayit ¢iktilan igletme
kayit belgesi yerine kabul edilen gida isletmeleri, gida
isletmesi karekodu uygulamasindan muaftr.

- Turk Silahli Kuvvetleri, Jandarma Genel Komutan-
Lig1 ve Sahil Guvenlik Komutanhid ile bunlara bagh gida
isletmeleri, gida isletmesi karekodu uygulamasindan
muaftir.

YURURLUK

Gida isletmecisi, uygulamaya iliskin usul ve esas-
lann Bakanhigimiz resmi internet sitesinde duyurul-
masindan itibaren altmus (60) gun icerisinde uygula-
manin gerekliliklerini yerine getirmek ve 28 Temmuz
2025 tarihinde itibaren de, karekod gdrselini tuketiciye
acik alanda bulundurmak zorundadir. Zorunluluga uy-
mayan gida satis ve toplu tuketim isletmeleri hakkinda
5996 sayih Kanun geregince idari yaptinm uygulana-
caktr.

KAYNAK:

https://www.tarimorman.gov.tr/Duyuru/2309/Gida-Isletmelerinde-Karekod-Uygulamasi-Usul-Ve-Esaslari-

Yayimlandi

https://www.tarimorman.gov.tr/GKGM/Haber/1108/Gida-Ve-Yemin-Resmi-Kontrollerine-Dair-Yonetmelikte-
Degisiklik-Yapilmasina-Iliskin-Yonetmelik-Resmi-Gazetede-Yayimlandi
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teknigine uygun ve hijyeni
azasi, ambalajlanmasi, depole

lerini belirlemektir. Teblig, tereyad ve sadeyadt kapsar.

Bu teblig ile, 12/4/2005 tarihli ve 25784 sayili Resmi
Gazete'de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Tereyady, Di-
ger Sut Yad Esash Strtilebilir Urtinler ve Sadeyag Tebli-
gi (Teblig No:2005/19) yururlikten kaldinlmuistur.

Uriin Ozellikleri:

Teblig kapsamindaki Urtunlerin &zellikleri sunlardir:

- Uretilen Urtinlerde kullarulan sut, Hayvansal Gi-
dalar Icin Ozel Hijyen Kurallan Yonetmeligi'ne uygun
olmak zorundadur.

- Yayik tereyadi uretiminde kullanilan yogurt Turk
Gida Kodeksi Fermente Sut Urtinleri Tebligi'nde belirti-
len 6zelliklere uygun olmak zorundadir.

- Uretilen Urtinlerde kullanilan krema, Tirk Gida Ko-
deksi Krema ve Kaymak Tebliginde belirtilen 6zelliklere
uygun olmak zorundadir.

- Urlinler kendine has tat, koku, gérimium ve yapida
olmak zorundadur.

- Uruinler, peroksidaz testine negatif reaksiyon ver-
mek zorundadir.

- Tereyaginda agirlikga en fazla %2 oraninda tuz kul-
lanilabilir. Tuzdan gelen kuru madde miktar, sut yagsiz
kuru madde miktarindan ayn degerlendirilir.

- Urtinlerin uretiminde teknoloji geredi; tipik tat ve
aromanin saglanmasi amactyla starter kultur kullanila-
bilir.

- Tuz ilave edilmeyen tereyagi agirlikgca en az %82
sut yadl en fazla %2 yagsiz sut kuru maddesi ve en
fazla %16 su igerir.

- Tuz ilave edilen ve/veya cesnili tereyadi adirlikca
en az %80 sut yad, en fazla %2 yagsiz sut kuru maddesi
ve en fazla %16 su igerir.

- Cesnili tereyaginda taklit ve tagsise sebebiyet ve-
recek ¢esni maddesi kullanillamaz.

- Sadeyagda ve ¢esni maddesi bulunmayan tereya-
ginda aroma vericiler kullaniimaz.

- Urtinlerde; manda sutl aromast, yogurt aromast
gibi sut ve sut urunleri aroma vericileri kullanimaz.

Etiketleme:

Teblig kapsarminda yer alan urunlerin etiketi hakkin-

KAYNAK:

AGI VE SADEYAG
3UNCELLENDI

rlanmast i¢in gereken urun 6zellik-

almast zorun udur N
o Tuz ilave edilmemis tereyaginda “Tuz ilave edil-
memistir.” ifadesinin etikette belirtaea zorunludur.
Tuz ilave edilmis tereyaginin icerdigi tuz orany, etike-
tin icindekiler bolumunde agirhikca yuzde “%..." olarak
belirtilir. Aynca “tuzlu’ ya da “Tuz ilave edilmistir.” ifa-
desinin etiketin temel gorus alaninda belirtilmesi zo-
runludur.

e Cesnili tereyaginda kullanilan cesni maddesi ve
miktarimin gida adi ile birlikte temel gérus alaninda yer
almast zorunludur.

» Teblig kapsamindaki urunlerin Uretiminde tek bir
hayvan turune ait sutun veya kremanin kullaniimast
durumunda hayvan turunun adinin etikette belirtilme-
si zorunludur.

e Tebli§ kapsamindaki Urunlerin Uretiminde farkl
hayvan turlerine ait sutlerin veya kremalarin kanstirila-
rak kullanilmas: durumunda, sutun elde edildigi turle-
rin adlannin gidamin adinin yaninda “Inek, koyun, keci
ve manda sutlerinden/kremalarindan Uretilmistir.” gibi
ifadelerle belirtilmesi zorunludur. Ancak bu Urunlerin
etiketinde inek, koyun, keci ve manda gibi turlere ait
gorsellere yer verilemez.

e Bu Teblig kapsami disinda kalan urunlerin etike-
tinde, reklam, tanitim ve sunumunda bu Tebligde yer
alan urun algist olusturacak tuketiciyi yaniltici ifade ve
gorseller kullanilamaz.

Tasima ve Depolama:

Teblig kapsaminda yer alan Urunlerin depolanmast
ve tasinmast hakkinda, Turk Gida Kodeksi Yonetmeligi
hukumleri uygularur. Urtinlerin tasinmasi, depolanmast
ve son tuketiciye arz edilmesi sirasinda sicaklik en yUk-
sek 4°C'de olmak zorundadur.

Uyum Zorunlulugu:

- Tebligin yayim tarihinden o6nce faaliyet gdsteren
gida isletmecileri, 1/9/2025 tarihine kadar bu Teblig hu-
kumlerine uymak zorundadur.

- Bu Tebligin yayimu tarihinden once faaliyet goste-
ren gida isletmecileri hakkinda, 1/9/2025 tarihine kadar
yururlikten kaldinlan Turk Gida Kodeksi Tereyadu, Di-
ger Sut Yad Esash Strtilebilir Urtinler ve Sadeyag Tebli-
gi (Teblig No: 2005/19) huktmleri uygulanur.

https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2025/04/20250404-1.htm
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EGITFINiIDUZEN

Bakanhgmuz Gida ve Kontrol Genel Mudurlugunce, Il Mudirligimuz ev sahipliginde 12-16 Mayis 2025 tarih-
leri arasinda 5 gun sureli HACCP Tetkik Egitimi duzenlenmistir. Egitimle; tehlike analizi ve kritik kontrol noktalan
ilkelerine dayanan gida ve yem guvenilirligi sistemini kurmak ve uygulamakla yukumlu olan isletmelerin HACCP
Tetkikini gerceklestirecek personelin yetistirilmesi amaglanmustur.

Egitime Ordu, Agn, Amasya, Artvin, Bartin, Bayburt, Corum, Giresun, Hatay, Istanbul, Kayseri, Kirsehir, Mugla,
Samsun, Sinop, Tokat, Trabzon, Yozgat illerinden Ziraat Muhendisi, Gida Muhendisi, Veteriner Hekim gibi meslek
mensuplarindan toplam 52 teknik personel katimustir.

Tetkik egitiminde; On Gereksinim Programlan, Uriinin Tanimlanmasy, Akis Semasimin Olusturulmast, Tehli-
kelerin Belirlenmesi, Kritik Kontrol Noktalannin Belirlenmesi, Dokimantasyon ve Kayit Tutma konularinda bilgi
verilmistir. Ayrca kurs kapsaminda katihmcilara yonelik gesitli calistaylar duzenlenmis ve HACCP sisteminin ye-
rinde gérulmesi amacuyla iki isletmeye teknik gezi gercgeklestirilmistir.

£




Tiirkiye'de Gida

Okuryazarligi Durumu
"

Giuda okuryazarhdu; yeterli, dengeli ve saghklh bes-
lenmeye yonelik uyumlu gida alimint saglamak icin
gida sistemlerini kullanma, anlama ve uygulamayi
icermektedir. Gida okuryazarlidi, beslenme politikalan
ile ilgili mudahalelerin etkinligini degerlendirmek icin
en onemli faktorlerden birisidir. Gida okuryazarh sag-
hgin iyilestirilmesi, ¢cevresel surdurulebilirlik ve sosyal
esitligin dnemli bir belirleyicisi olarak da degerlendiril-
mektedir.

FAO tarafindan Turkiye'deki gida okuryazarhd duru-
munu tespit etmek amaciyla gida okuryazarhd ile ilgili
bir kapsam inceleme calismast yapilmstir. Elektronik
veri tabanlan kullanilarak toplam 56 bilimsel makale ve
161 medya raporuna ulasilmis ve s6z konusu kaynaklar
gozden gegirilmistir.

Buna gore Turkiye'deki tuketicilerin gida ve beslen-
me ile ilgili mevcut bilgi kaynaklarnnn, aile, arkadaslar,
televizyon, sosyal medya, diyetisyenler, doktorlar ve
unlller (aktorler, sarkiciar vs. dahil) gibi ¢ok cesitli ol-
dugu tespit edilmistir.

Aile ve arkadaslann da gida satin alma davranisinda
surekli olarak rol oynadigt tespit edilmistir. Arastirmalar,
tuketicilerin yaklasik ytuzde 75'inin beslenmeyle ilgili
bilgilere ilgi duydugunu ve televizyonun Turkiye'deki
bircok insan igin dnemli bir ara¢ oldugunu tespit et-
mistir. Kapsam inceleme c¢alismasindaki arastirmalar-
dan biri, gida guvenligi bilgisi dusuk olan uUniversite
ogrencilerinin ailelerine daha fazla guvendigini, daha
yuksek bilgiye sahip olanlann ise tip doktorlan ve dok-
tora dereceli kisiler dahil doktorlara daha fazla guvendi-
gini belirtmistir. Calismada ayrica medya bilgi kaynak-
lanni degerlendirmek i¢in tum dijital ve basih haberleri
arastiran bes medya raporu alinmus, 2018 yiindan 30
Haziran 2021 tarihine kadar ‘gida okuryazarldt’, ‘gida
bilinct’, “beslenme bilinci” ve ‘gida etiketi okuryazarh-
gi” anahtar kelimeleri aranmustir. Ulusal yazili basinda-
ki haberlerin yuzde 49'unun beslenme okuryazarlid,
yuzde 36'sitnin gida okuryazarhdi yuzde 7'sinin gida
farkindahqu ve yuzde 11inin beslenme farkindaliu ile
ilgili oldugu belirlenmistir.




TBSA-2017 ye gore, 15 yas ve uzeri bireylerde gida
alisverisinde en cok dikkat edilen hususlann swrasiyla
son tuketim tarihi (ytizde 40,6), giddanin guvenilir olma-
st (yuzde 31), fiyat1 (yUzde 24,5), besin dederi ve ice-
rikleri (yuzde 9,4), saglik ve beslenme beyanlan (ytuzde
4,5), gida ambalaji Uzerindeki ifadeler/resimler/hatalar
(yluzde 2,4), Tanm ve Orman Bakanlidindan kayit ve
onay numarast (yuzde 1,7) ve indirim ve promosyon-
lar (yUzde 1,7) oldugu belirtilmistir. Hic dikkat etmeyen
bireylerin oraninin ise yuzde 2,5 oldugu belirlenmistir.

Yimazel ve arkadaslarinmin 2021 ywindaki calisma-
sina gore, beslenme konusunda bilgi kaynad olarak
saglik calisanlann tercih eden addlesanlarda beslenme
okuryazarhigimin anlamh olarak daha yuksek bulundu-
gu belirtilmistir.

Kayseride 1592 yetiskin arasinda yapilan bir aras-
trmada, katiimcilarin yuzde 477'sinin gida guvenligi
ve yuzde 36,2'sinin gida okuryazarhd konusunda bil-
gisi oldugu tespit edilmistir. Gida guvenligi konusunda
en guvenilir bilgi kaynaklannn sirasiyla bilim insanlan
(yuzde 78,1), saglik calsanlan (yuzde 69,7) ve bilimsel
dergiler (yUzde 65,9) oldugu belirlenmistir.

Gezmen ve Turkézu nun “Tuketici Gorusleri ve Gida
Etiketlerinin Kullanimi, Beslenme ve Saglik Beyanlar:
Turkiye'den Sonuglar” konulu calismast (2017), Turki-
yede 10 ilde ve 18-65 yas grubunda gerceklestirilmis-
tir. Arastirmaya gore, bireylerin egitim ve gelir duzeyi
yukseldikce gida etiketi okuma yuzdesi artmaktadir (p<
0,05).

KAYNAK:
Turkiye Gida Okuryazarlign Stratejisi ve Eylem Plan1 2022-2028.

Gidalann son tuketim tarihleri, etiketlerde en cok
okunan madde (yuzde 58,0) olmustur. Erkekler etiket-
teki bilgileri cogunlukla gidanin fiyatint 6grenmek icin
(yuzde 71,0), kadinlar ise gidanmin enerji degerini 6gren-
mek icin (yuzde 79,0) okumaktadir.

Kadinlarin beslenme beyanlan konusunda erkekle-
re gore daha fazla bilgisinin oldugu belirlenmistir (p <
0,05).

Kadinlar ve erkekler tarafindan en sik okunan bes-
lenme beyanlarninin trans yag icermeyen (ytzde 23,5,
yuzde 21,0) ve az yagli/yagsiz (ylzde 23,3, yuzde 20,5)
oldugu gosterilmistir.

‘Organik” beyanina en ¢cok meyve ve sebzelerde
(yuzde 52,0) dikkat edildigi, “Dusuk kolesterol, kar-
diyovaskuler saghgin korunmasina katkida bulunur”
beyaninin en ¢cok okunan saghk beyani oldugu ifade
edilmistir. Ozetle, Turk tiketicisinin etiket ve beslen-
me-saglik beyanlann okuma davrarnisi, bazi sosyode-
mografik faktdrlere ve gida urlnlerine gore degisebil-
mektedir.

Bireylerin beslenmeye iliskin bilgi edinme araclann-
dan biri de sosyal medya platformlandir. Sosyal med-
yanin beslenme ve gida okuryazarhgina etkisinin de-
gerlendirildigi bir calismada (2020), 664K takipcisi olan
bir hesabin, genel halkin beslenme okuryazarlign uze-
rindeki etkisi arastinlmuistir. Bulgular, katihmet kulturun,
beslenme ve gida okuryazarlidinin kitlelere aktanima-
sinda etkili rol oynadigint gostermistir.




ORDU’DA GIDA KONTROL
GOREVLISI EGITIMI
DUZENLENDI

Gida ve Kontrol Genel Mudurliigiince, Il Mudurli-
gumuz ev sahipliginde 14-18 Nisan 2025 tarihleri ara-
sinda 5 gun sureli Gida Kontrol Gorevlisi Kursu duzen-
lenmistir.

Egitime Ordu, Agn, Bitlis, Bolu, Bursa, Canakkale,
Corum, Gaziantep, Giresun, Konya, Malatya, Mersin,
Nigde, Rize, Samsun, Siirt, Sinop, Tokat, Trabzon, Tun-
celi, Yozgat Illerinden Ziraat Mulhendisi, Gida Muihen-
disi, Veteriner Hekim ve Su Urlinleri Muhendisi gibi
meslek mensuplarindan toplam 66 teknik personel ka-
tilmastr.

Egitimde; 5996 Sayili Kanun, Gida Hijyeni Yonetme-
ligi, Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallan Yonet-
meligi, Gida ve Yemin Resmi Kontrolune Dair Yonet-
melik, Prosedrler, Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay
islemlerine Dair Yonetmelik, Gida Guvenligi Bilgi Siste-
mi (GGBS), Turk Gida Kodeksi (Yayimlanan Yonetmelik
ve Tebligler), Temel HACCP ve On Gereksinimler, Te-
mel HACCP Prensipleri ve Tetkiki, Numune Alma Usul
ve Esaslan konularinda bilgi verilmistir. Ayrica kurs kap-
saminda katihmcilara yonelik cesitli isletmelerde resmi
kontroller ve numune alma islemleri ile mevzuat yo-
nuyle 6rnek olay calismalan yapumustir.




EVDE GIDA GUVENILIRLIGI

ICIN 4 ADIM

TEMIZLEYIN

Ellerinizi, mutfak arag/gereclerini
duizenli olarak temizleyin.

Ellerinizi dogru sekilde yikayn:

« Ellerinizi sabunla 20 saniye boyunca ovalayarak
yikayn.

e Ellerinizin ustunu, parmak aralarnizi ve tirnak
iclerinizi iyice temizleyin.

Her kullamm sonrasinda gida ile temas eden
yuzeyleri ve mutfak gereclerini temizleyin:

o Ozellikle cig kirmizi et, kanath eti, deniz UrUinleri
veya yumurta ile temas eden kesme tahtalanmn,
tabaklan, mutfak gereclerini ve tezgahi her kullanimdan
sonra deterjan yardimuyla iyice yikayin.

Meyve ve sebzeleri yikayin ancak kirmizi eti, kanath
etini ve yumurtalan yikamayin:

* Meyve ve sebzeleri sabun, ¢camasir suyu veya
deterjan kullanmadan iyice yikayin.

» Meyve ve sebzeleri kabuklanim soymadan veya
hasarli bolgeleri kesmeden yikayin.

e Cig krmuiz1 et ve ¢ig kanath etinde bulunabilen

ve yuzeyleri

zararli bakterilerin mutfaga yayilmasina yol agmamak
icin bu urunleri yikamayin.

AYIRIN

Capraz bulasmay: 6nleyerek guvende kalin.

Cig ve pismis gidalar i¢in ayn ekipman kullanin:

» Meyve, sebze, kirmizi et, kanath eti, deniz urunleri
ve yumurtalar i¢in ayn kesme tahtalan ve tabaklar
kullanin.

» Salata gibi ¢ig tuketilecek gidalan hazirlarken ¢ig et
urunleri icin kullandiginiz kesme tahtasini kullanmayin.
Asinan kesme tahtalann yenisi ile dedistirin.

» Cig ve pismis gidalar icin farkh tabak, catal, bicak
ve servis gerecleri kullanin.

Cig qudalarla temas eden malzemeleri uygun sekilde
temizleyin:

e Cig kirmuz1 et, kanath eti, deniz Urunleri veya
yumurta ile temas eden tum mutfak gereclerini,
sabunla sicak su altinda iyice yikayin.

Gudalanimizi guvenilir olarak hazirlamak ve gida
kaynaklh hastaliklardan kacinmak icin mutfakta bu
ipuclanni uygulamaya ézen gosterin.




DOGRU SICAKLIKTA PIiSIRIN

Gidalarin  guvenilir sekilde pismesi icin zararl
mikroorganizmalarin  yok edilecegi i¢ sicaklhida
ulasmalarini saglayin:

e Kirmiz1 eti, kanath etini, yumurtayr ve deniz
urunlerini yeterince pisirin.

» Corbalan ve sulu yemekleri en az 75°C'ye ulasana
kadar kaynatin.

e Pisirme sicakhigini dogrulamak igin bir qida
termometresi kullanin. Termometreyi, gidanin en kalin
noktasina yerlestirin ve kemige, yaga veya kikirdaga
temas etmediginden emin olun.

« Etin suyunun berrak olup olmadigini, baligin ise i¢
kisminin pembe kalip kalmadigini kontrol edin.

Pismis Gidalarin Guvenilir Sicaklikta Muhafazast

» Pismis gidalan oda sicakhiginda 2 saatten fazla
bekletmeyin.

 Pismis ve kolay bozulabilen gidalan hemen
sogutun (4°C'nin altinda saklayin.) veya sicak servis
edecekseniz sicakligint 65°C'nin altina dusurmemeye
6zen gosterin.

eHemen tuketilmeyecek gidalan,
mikroorganizmalarin kolaylikla ¢ogalabilecegi 4°C -
65°C sicaklik arahginda birakmayin.

Buipuclanniuygulayarak guvenilir olarak pisirdiginiz
gidalan, guvenle tuketebilir ve muhafaza edebilirsiniz.

KAYNAK:

SOGUTUN

Gida kaynakli hastaliklardan kacinmak ve guvenilir
gida tuketmek icin gidalanmizi uygun sicakliklarda
muhafaza edin:

» Kolay bozulabilen gidalan, hazirladiktan sonra en
ge¢ 2 saat icinde sogutun.

e Buzdolab sicakliginizi 4°C veya daha dusuge,
dondurucu sicakliginizi ise -18°C veya altina ayarlayn.

e Ortam sicaklign 32°C'yi astiginda, kolay bozulabilir
gidalan en geg 1 saat icinde sogutun.

» Pismis gidalan, hizli bir sekilde sogutmak i¢in si§
kaplara koyarak dogrudan buzdolabina yerlestirin.

Dondurma islemi mikroorganizmalan yok etmez,
ancak giudalan pisirilene kadar guvenilir sekilde
muhafaza eder.

Dondurulmus Gidalarnn

Guvenilir Sekilde Cozdurulmesi

e Dondurulmus gidalan buzdolabinda ¢ézdurun.

e Krmizi et, kanath eti ve deniz urunlerini oda
sicakliinda c¢ozdurmekten ve marine etmekten
kaginun.

e Dondurulmus gidalan pisirmeden 6nce ambalaj
uzerinde yer alan uretici talimatlann dikkatle inceleyin.

Bu yontemleri  uygulayarak, dondurulmus
gidalannizi guvenle tuketebilirsiniz.

https://guvenilirgida.tarimorman.gov.tr/Haber/Detay/15501
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GIDA ZEHIR

LENMELERI

VE BAKTERILER

Merve Nur COLAK
Yiiksek Gida Miihendisi
Ordu Tarim ve Orman Mudiirltigii

Insanoglunun fiziksel bir ihtiyact olan beslenme;
buyume, yasamun  surdurulmesi ve  saghgin
korunmast amaciyla c¢esitli gidalann tuketilmesi olarak
tanimlanabilir. Beslenme, &zellikle de yeterli ve dengeli
beslenme, bireylerin saglikli yasamlarinda énemli olup
guvenli besin secimi, besinlerin satin alinmasindan
tuketimine kadar her asamada hijyenik kosullann ve
uygun saklama kosullarnnin yeterince saglanamamast
saghgimizi tehdit eden bircok hastalia neden
olabilecektir.

Guvenli gida uretimi gidalann fiziksel, kimyasal ve
biyolojik tehlikelerden arindirillarak Uretim swasinda
belirli kontrollerin  yapildigi uygulamalardr. Gida
hijyeni ise tehlikenin kontrol altina alinmast ve gidalann
kullannm amact dikkate alinarak insan tuketimine
uygunlugunun saglanmast icin gerekli her turlt 6nlem
ve kosullan ifade eder. Gida hijyeninin saglanmast
hazirlanacak yiyeceklerin ham maddelerinin satin
alinmasindan baslayarak dikkat edilmesi gereken bir
surectir.

Bir gqidanin bozulmasi;, ham maddenin temini,
tasinmasi, islenmesi ve depolanmast swrasinda

gerekli hijyen sartlannin saglanmamasindan dolayt
mikroorganizmalarin  geliserek  yuksek  sayilara
ulasabilecedi bir ortamin olustugunun gostergesidir.
Bu swada qidaya patojen bir mikroorganizma da
bulasmissa bu mikroorganizma tehlikeli sayilara
ulasarak insanlarda cesitli enfeksiyon ve qida
zehirlenmelerine neden olabilir.

Gida zehirlenmeleri kontamine yiyecek ve
iceceklerin tuketilmesi sonucunda ortaya c¢ikan
hastaliklardir. Gidalarda bulunan hayvansal, bitkisel
veya kimyasal maddelerin icerdigi ya da patojen
mikroorganizmalarin  Uremesi ile ortaya c¢ikan
toksinlerin vucuda alinmast ile meydana gelen tum
hastaliklar gida zehirlenmesi olarak kabul edilmektedir.
Gida zehirlenmeleri; degisik tip bakteri, virts, parazit ve/
veya toksinlerinin kontaminasyonu, gida maddelerinde
ambalaj migrasyonu, gida katki maddeleri ile ilgili
yonetmeliklerde belirtilen miktarlann daha yuksek
oranda kullanimy, tarimsal ve veteriner ilag kalintisy, agir
metal kontaminasyonu, radyasyon kontaminasyonu
ve bozulma tepkimelerinden kaynaklanmaktadur.




Yapilan calismalar gida zehirlenmelerinincogunlukla
bakterilerden kaynaklandiginu gostermektedir.
Bakteriler genis bir sicaklik araliginda canli kalmalarnni
surdurebilmekle birlikte en iyi 5-60°C'de cogalirlar.
Uygun nem, oksijen, pH degerlerinde yeterli zaman
gecirmeleri gerekmektedir. Yaz aylan bu kosullan
kolaylikla saglar. Sicakliklann artmaswyla besin
zehirlenmesinde etkili olan bakteriler ve toksinleri
uremek icin daha uygun ortam bulmakta, bu nedenle
de yaz aylannda besin kaynakli zehirlenmelerin
gérulme sikhidginda artis olmaktadir.

Gida zehirlenmesi genellikle kusma, ishal, mide
agnsy, ates ve halsizlik gibi belirtilerle kendini gésterir.
Cogunlukla hafif seyirli ve kisa sureli hastaliklar
olmalarnna karsin zehirlenmeye yol acan besinle ve
kisiyle iligkili bazt faktérler; hastaliin zaman zaman
daha agir seyretmesine hatta olumcul olmasina yol
acabilir.

Herhangi bir yiyecek turu, dikkat edilmedigi takdirde
gida kaynakh hastaliklara neden olabilir. Ozellikle
gidalar;

« iyice pisirilmemis veya 1sitiimamissa,

» hasta olan veya ellerini yikamamus biri tarafindan
elle tutulursa,

» dogru sekilde muhafaza edilmemislerse (&rmedin,
dondurulmamis veya sogutulmamissa),

Gida Zehirlenmesi

» cok uzun sure 6nce buzdolabi veya dondurucudan
¢ikanlmissa veya acgik havada birakilmissa,

« son tuketim tarihinden sonra yenmisse,

» hayvanlar veya bdcekler yiyecekle temas ederse
gida kaynakli hastallk meydana gelmesine sebep
olabilirler.

Gida
Bakteriler:

Salmonella turleri; kuslar dahil bircok ciftlik ve
kimes hayvanlarinin badirsaklarinda bulunur. Bu
nedenle, ¢ig veya iyi pismemis tavuk, et, yumurta, balik
ve pastdrize edilmemis sutler Salmonella turlerinin
uremesi icin iyi birer kaynaktr.

Besinleri, 6zellikle potansiyel riskli besinleri
uygun suire ve sicaklikta pisirin. Mumkiinse sicakhign
bir yemek termometresi ile kontrol edin!

Clostridium perfringens; toprakta, insan ve
hayvanlann sindirim sistemlerinde ve diski ile kirlenmis
sularda bulunur. Cig et ve et Urunleri, pisirildikten sonra
yavas yavas sogumaya bwakilan etler hizla uredikleri
besinlerdir.

Pisirip daha sonra tuketeceginiz yemekleri
oda sicakhiginda, tezgdh ve ocak uzerinde asla
iki saatten fazla sogumaya birakmayin! Hava
sicakliklarinin arttigh yaz aylarinda pismis yemekleri
oda sicakliginda bir saatten fazla bekletmeyin.

Zehirlenmelerine Neden Olan Bazi
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Escherichia coli (E.coli); insan ve hayvan
bagwrsaklaninda yaygin olarak bulunan bir bakteridir.
Hayvansal yiyeceklerle insanlara bulasan bu bakterinin
hizla Uredigi besinler; ¢ig ve iyl pismemis kiyma,
pastdrize edilmemis sutler, disk: ile kontamine olmus
kaynak sulan ve kirli sularla sulanmis ve iyi yikanmamus
sebze ve meyvelerdir.

Listeria monocytogenes; cevrede  yaygin
olarak bulunan olduk¢ca dayanikli bir bakteridir.
Donma derecesine yakin sicakliklarda bile ureyebilir.
Listeria monocytogenesin neden oldugu besin
zehirlenmelerinin buyuk codgunlugu c¢ig et, tavuk,
dondurulmus besinler, peynir ve krema kaynaklidur.

Dondurulmus besinleri asla kalorifer, soba vb.
uzerinde ¢6zdiurmeyin. Unutmayin; dondurulmus
besinleri en uygun ¢ézdurme yéntemleri buzdolabi
sicakliginda, orijinal ambalajinda akan su altinda
veya mikrodalga firinda ¢ézdiurmektir.

Shigella turleri; insan ve hayvan diskisinda bulunur.
Temel kaynagdi kirliigme sulari, kontamine olmus sularla
temas etmis tum yiyecekler, &zellikle de tavuk, balik ve
¢ig olarak yenilen sebze ve meyvelerdir. Shigella turleri
bulasicidir ve dizanteriye kadar varan ciddi hastaliklara
neden olur.

Clostridium botulinum; toprakta, kaynak sulaninda
ve deniz suyunda bulunur. Bu bakteri oksijensiz

ortamda cogalabildiginden &zellikle konserve edilmis
yiyecekler en &nemli zehirlenme kaynaklandir.

Evde konserve yapiminda; asidi fazla olan
besinlerin konservesinin yapiminda (meyveler ve
domates gibi) yarim kiloluk kavanoz ve kutulan 15
dakika, kiloluk olanlan 20 dakika kaynatin. Asidi az
olan besinlerin (sebzeler, et vb.) yapiminda ise bu
besinleri 115°C’ de 20-25 dakika kaynatin.

Staphlylococcus aureus; dogal olarak insanlann
burnunda, bodaz ve derisinde bulunur. Aynca deri
uzerindeki c¢iban, sivilce, iltihaplanmis yaralar ve
kesiklerde de mevcut olabilir. Temel bulasma kaynadt
besinle ugrasan kisilerdir. Ozellikle sut Urunleri,
salatalar, kremal pastalar, diger tatllar, ¢ig et ve kimes
hayvan etlerinde kolayca Urer.

Staphlylococcus aureus tarafindan uretilen
toksinler normal pisirme ile yok edilemez. Bu
nedenle mutfakta kisisel hijyen ve temizlik
kurallarina mutlaka uyun!

Bacillus cereus; siklikla toprakta ve bircok bitkide
bulunan, &zellikle piring, makarna, kremalar ve sutlu
pudinglerde hizla Ureyebilen bir bakteridir. Bacillus
cereusun neden oldugu zehirlenmelerin temel
kaynadt genellikle pismis piring iceren yiyeceklerin
uygun olmayan sekilde sogutulup tekrar isitiimasidir.




Tuketicilerin Almas1 Gereken Onlemler

Gidalarin  yol acabilecedi zehirlenmelerin  ve
hastaliklann énune gecebilmek icin tuketicilerin
dikkat etmesi gereken, basit ancak etkili tedbirler sdyle
siralanabilir;

1- Gida hazirlama asamasinda kullanillan suyun
niteligine dikkat edilmelidir, mumkun oldugunca icme
suyu kalitesinde su kullaniimalidir. MUmkUun olmadigt
kosullarda kullarulacak suyun en az 90°C sicakhiginda
kaynatilip o sekilde kullaniimasi gerekmektedir.

2- Guda ile temas edecek bireylerin el hijyeni son
derece onemlidir. Yemek hazirliklanna baslamadan
once ve ¢ig gidalar ile temas ettikten sonra eller bol su
ve sabunla yikanmaldir.

3- Gida isleme alanlan, mutfak, mutfak ekipmanlan,
kesme tahtalan, bicaklar, bezler ve tum yUuzeyler temiz
olmaldur.

4- Cig gidada bulunmast muhtemel bakterilerin,
pismis gidaya da bulasabilecedi ve capraz bulasma
meydana gelebilecedi gdz oénunde bulundurularak
cig ve pismis/islenmis qgidalann birbiriyle temas
etmemesine 6zen gosterilmelidir.

5- Pisirme islemi uygulanan ozellikle c¢ig sut,
Cig et, cig tavuk gibi qidalanin merkez sicakhiginin
minimum 75°C’ye kadar ulasan sicakliklarda pisirilmesi
gerekmektedir.

6- Donuk gudalann pisiriimesi isleminde ise
oncelikle gidanin  derin  dondurucudan c¢ikanlp,
buzdolabt sicakhiginda (+4°C) codzdurulmesi,
soguk suda (30 dakikada bir degistirmek suretiyle)
bekletilmesi veya en pratik sekliyle mikrodalga finrnda
¢Ozdurulmesi ¢ok onemlidir. CézUnme esnasinda
uzun sureler boyunca kalorifer Uzerinde, gunes altinda
bekletmek veya ¢dzdurulmus gidayt tekrar dondurmak
artmus olabilecek bakteri sayist nedeniyle ciddi saghk
sorunlarina yol acabilmektedir.

7- Pisirilmis gidalanin muhafazast da buyuk énem
tasimaktadir. Pisirme islemi yapildiktan sonra qida
hemen tuketilmelidir, tuketilemedigi durumlarda
oda sicakhiginda c¢cok bekletilmemesi mevcut bakteri
uremesinin artmamast bakimindan énemlidir.

8- Hementuketilmeyecekse pismis yemegin40°C'ye
kadar dusurulup buzdolabina alinmast gerekmektedir.
Yemegin yuksek sicaklikta iken buzdolabina konulmast
hem o yemegin sistnin dusmesini geciktirir hem de
buzdolabinin i¢ sicakligint arttirr, dolayisiyla bakteriler
icin uygun ortam yaratilmus olur.

9- Otel, hastane, ¢cocuk yuvalan gibi toplu yemek
tuketilen ortamlarda yemekler icin ayrnlmis olan
benmarilerin sicakliginin 65°C'nin Uzerinde veya soguk
unitelerin 10°C'nin altinda olmast gerekmektedir.

10- Gudalann yeniden 1sitilmast konusunda ise
muhafaza edildigi surec igerisinde artmis olmast
muhtemel mikrobiyal yuk, gidanin 70°Cnin Uzerinde
homojen olarak 1sitilmasiyla azaltilabilmektedir.

ALO 174 Gida Hatti tuketicinin gida guvenilirligi
ile ilgili her turlu ihbar ve sikayette ilgili merciye kolay
bir sekilde ulasabilmesi, iletisimin tek merkezden
yonlendirilmesi, tuketiciye en kisa zamanda dénus
yapilabilmesi ve sonucun takibi amaciyla kurulmustur.
Bu surecte tamamen gida guvenilirliginin saglanmasina
yonelik olarak Bakanhiguimizca yapilan calismalara
vatandaslannimizin da istirak etmesi hedeflenmistir.
Turkiye genelinden 7/24 aranabilen ALO 174 Gida Hattt
ulkemizde gida guvenilirligi bilincinin gelistirilmesinde
buyuk rol oynar.

« Etiketsiz, bozulmus, kuiflenmis ve ambalajsiz gida
maddesi satisinda,

» Son tuketim tarihi gecmis Urun satisinda,

» Gida zehirlenmelerinde/zehirlenme suphelerinde,

» Kayit veya onay belgesi olmayan isyerlerinin gida
uretiminde ve satisinda,

» Gida ve calisan hijyeni ile ilgili olumsuzluklarda,

e Giudaya has olmayan kotu tat, aroma ve koku
olmasi durumunda,

» Gidanin uygun olmayan kosullarda muhafazast ve
satisa sunulmasinda,

« TUketiciyi yanilticireklam ve tanitim goruldugunde,

» Bakanlik izni ve onay1 olmayan gidalann satisinda,

Turkiye'nin her yerinden Alo 174 Gida Hatti'm1 arayarak veya
0501 174 0174 Whatsapp hatt1 uzerinden olumsuzluklan bildirebilirsiniz.

KAYNAK:

https://ordu.tarimorman.gov.tr/Belgeler/G%C4%B1lda%20Liflet/BES%C4%BON%20ZEH%C4%BORLENME-

LER%C47%B0%20VE%20KORUNMAZ20YOLLARI.pdf

https://ordu.tarimorman.gov.tr/Belgeler/G%C4%Blda%20ve %20Yem/ALO%20174%20GIDA%20HAT TLpdf
https://www.mevzuat.gov.tr/mevzuat?MevzuatNo=155926MevzuatTur=7&MevzuatTertip=5
https://guvenilirgida.tarimorman.gov.tr/Haber/Detay/15422
https://hsgm.saglik.gov.tr/tr/haberler-6/yaz-besin-guvenligi.html
https://yeditepehastaneleri.com/saglik-rehberi/saglikli-beslenme/yaz-geliyor-gida-zehirlenmelerine-dik-

kat

Ekici, Uzm Dyt Gdzde. “Yaz sicaklarinda gida zehirlenmelerine dikkat!.”
OZKAN, Umran. “Gida Zehirlenmeleri.” Turkiye Klinikleri Journal of Surgical Medical Sciences 2.46 (2006):

152-1509.
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Gida Katki Maddeleri Hakkinda
uketici Bilgilendirmesi

_mem
Renkh bir lezzet mi?
Sizin set;iminiz
ey

.
Pl

i

Giivenilir bilim,
giivenilir gida

Gida katki maddeleri; gidalann raf omru
boyunca kalitelerinin ve besin dederinin korunmasi,
mikrobiyolojik bozulmalann oénlenmesi ve gidalarnn
renk, kivam ve yap gibi &zelliklerinin gelistirilmesi gibi
teknolojik amaclar dogrultusunda gidalara eklenen
maddelerdir. Bu maddelerin kullanimi, insan saghdina
etkileri bakimindan detayh bicimde incelenmektedir.

Gida katki maddeleri, Birlesmis Milletler'e bagh Gida
Katki Maddeleri Ortak Uzman Komitesi (JECFA) ve
Avrupa Gida Guvenligi Otoritesi (EFSA) gibi bilimsel
kuruluslar tarafindan toksikolojik, karsinojenik ve
mutajenik etkiler agisindan degerlendiriimektedir. Bu
degerlendirmeler sonucunda, insanlar icin guvenli
sayilan gunluk alim miktarlan belirlenmekte ve yalmizca
bu sinurlar cercevesinde kullanima izin verilmektedir.
Ulkemizde katki maddelerinin kullarami, Avrupa Birligi
mevzuatt ile uyumlu Turk Gida Kodeksi cercevesinde
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' Katki Maddelerinin giivenilirligi? |
Bizim onceligimiz
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duzenlenmektedir.

Tuketiciler icin bir diger énemli konu da sudur:
Guda katki maddelerinin kullanidign tim uUrtnlerde
bu maddeler etikette beyan edilmek zorundadwr. Gida
katki maddeleri dnce fonksiyonel siniflan (renklendirici,
tatlandinct vb.) yazimak kaydiyla, sonrasinda kendi
ozel isimleri ya da E kodlan ile birlikte belirtilmek
zorundadi. Ornedin, bir Urin etiketinde “Kivam
artinct (E 412)" veya ‘Kivam artinct (Guar gam)”
ibaresi yer aliyorsa, bu uUrunun guar gam icerdigini
ve mevzuat cercevesinde izinli oldugunu gosterir. Bu
sayede tuketiciler bilingli tercihler yapabilirler. Gida
katki maddeleri, sinirsiz sekilde ve denetimsiz olarak
kullanilan maddeler degildir. Tersine, resmi kontrollerle
denetlenen ve bilimsel temele dayanarak ve limitleri
belirlenerek kullanimina izin verilen maddelerdir.




GIDANI ISRAF ETME

Gida Etiketlerinde Gidalarin Raf Omrii
Tavsiye Edilen Tiitketim Tarihi (TETT) veya Son Tiiketim Tarihi (STT) olarak belirtilir.

TAVSIYE EDILEN SON TUKETIM
TUKETIM TARIHI TARIHI

TETT STT
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Gidanin kendine has ozelliklerini Giday!
korudugu tarihi belirtir

tiketebilecediniz
son tarihi belirtir.

TETT’si gecen bir gidayi;
uygun sartlarda saklanmasi,
goriniisti-kokusu-tadi normal olmasi
kosuluyla

TUKETEBILIRSINIZ
Son Tiiketim Tarihi (STT)
W i gecen bir gidayi

f TUKETMEYINIZ

(1]7]4)
ALO GIDA
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EBalifli Beslenme Beyanlarmimn

Kullanomima igkdn

I3

() SekertilavesiAgidas

a) Herhangi bir monosakkarit veya disakkaritin ilave
edilmedigi gidayt,

b) Monosakkaritler veya disakkaritleri iceren ve
tatlandirma 6zelligi i¢in kullanilan herhangi bir gidaruin
ilave edilmedigi qidayn, ifade eder.

geler Tawvesiz
asagidaki gerekliliklerin karsilanmast sartiyla yapilabilir.

a) Gidaya, monosakkarit veya disakkarit eklenmemis
olmaldur.

b)Monosakkarit veya disakkarit iceren ve tatlandirma
6zelligi olan herhangi bir gida eklenmemis olmaldir.

Sakaroz, glukoz, fruktoz, pekmez, bal, melas,
hurma surubu, agave surubu, Hindistan ceviz surubu,
mustr surubu, meyveli surup, meyve suyu konsantresi
vb. eklenmemis olmalidr.

c) Gida, monosakkarit ve disakkarit ilave edilerek
uretilen hi¢bir gida bileseni icermemelidir.

Recel, jole, sekerli gikolata, sekerle muamele
edilmis ve/veya kaplanmis meyve parcgalan vb.

¢) Gidanin seker igerigdi, herhangi bir yolla mevcut
miktannin Uzerine ¢ikarilmamahdur.

Sekerleri serbest birakmak Uizere nisastalan
hidrolize etmek icin enzimler kullanilmamalidir. Gida
bileseni olarak kullanilmadan énce meyveler isleme

KAYNAK:

Kasitliainyalial
=

i ‘
tabi tutularak surup elde edilmemelidir. Sekerleri
serbest birakmak amaciyla kullanimayan ancak farkh
teknolojik amagla kullanilan laktaz enzimi gibi enzimler
bu kapsamda degerlendirilmez.

d)ilave seker icermez/seker ilavesiz beyaruru
karsilayan gidalarnn etiketinde, “llave seker icermez/
Seker ilavesiz” beyari yapiliyorsa, "DOGAL OLARAK
SEKER ICERIR." ifadesi de buylk harflerle, beyanin
yapudigr her yerde, bu beyan ile birlikte, aym yazi
tipinde, ayru stilde ve arka plan rengi ile kontrast
olusturacak sekilde yer alw.

e) Seker ikamesi olarak tatlandirma amacgh bal,
meyve suyu konsantresi, meyveli surup, hurma
surubu, Hindistan ceviz surubu vb. kullanilan
Urtnlerde “ilave seker icermez/seker ilavesiz” beyant
yapiumaksizin, tuketiciyi Dbilgilendirmek amaciyla
.. ile tatlandinlmistir’, “sekeri ... den/dan’, “sekerin
kaynad ...", “sekeri meyveden/meyvelerden’, “meyve ile
tatlandinlmustir”’, “meyvelerle tatlandinlmustir” ifadeleri
kullarulabilir.

(2) Bu bélumun 2 nci maddesinde yer alan beyan
kosullarint karsilayan ve meyve, meyve suyu, meyve
ezme/puresi, meyve tozu, kuru meyve ezmesi/puresi,
sut, suttozu iceren gidalarda "ilave seker icermez/seker
illavesiz” beyaru yapilabilir.

https://kms.kaysis.gov.tr/Home/Goster/203292?AspxAutoDetectCookieSupport=1




Takviye Edici
Gida Nedir?

Takviye edici gidalar ya da bilinen adiyla gida takviyeleri; 5996 sayih Kanun kapsaminda "normal beslenmeyi
takviye etmek amaciyla, vitamin, mineral, protein, karbonhidrat, lif, yag asidi, amino asit gibi besin 6gelerinin veya
bunlann disinda besleyici veya fizyolojik etkileri bulunan bitki, bitkisel ve hayvansal kaynakli maddeler, biyoaktif
maddeler ve benzeri maddelerin konsantre veya ekstraktlannin tek basina veya kansimlarinin, kapsul, tablet,
pastil, tek kullanimlik toz paket, sivi ampul, damlalikh sise ve diger benzeri siv1 veya toz formlarda hazirlanarak
gunluk alm dozu belirlenmis urunler” olarak tanimlanmustir.

Takviye Edici Gidalar Hangi Amaclarla Kullanilmamahdir?

Gunluk beslenme ihtiyacinin karslanmasinin desteklenmesi amaciyla Bakanligimizca kayit altina alinan
isletmelerde Uretilen ve ithaline izin verilen “takviye edici gida” niteligindeki urunlerin; kilo verdirici, kilo aldincy,
boy uzaticy, cinsel performanst arttiricy, sigara biraktiricy, hastaliklan dnleyici, tedavi edici ve iyilestirici urtinlermis
gibi gosterilerek satisa sunulmas: mevzuata aykindir. Bu tur iddialarla satilan urunler, s6z konusu beklentilerin

INJAND vaAIS vAd.Nnddo

9

karsilanmast amacuiyla tuketilmemelidir.
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Takviye Edici Gidalanin Ticaretinde Yasanan
Sorunlar Nelerdir?

Bazi Gercek ve Tuzel kisiler Bakanldgmizdan
“takviye edici gida’ olarak gerek ithal gerekse kayit
altina aldigimiz  isletmelerde Uretmis olduklan
urunlerini izin aldiklan amaclardan farkh sekillerde
pazarlamakta, bu urunleri yazilh ve gorsel medyada
ve internet sitelerinde tuketiciyi yaniltici ifadelerle
tanitmakta, bdylece tip literaturtinde hastalik olarak
kabul edilen ve hekim kontrolunde tedavi edilmesi
gereken rahatsizliklann bu urunlerle tedavi edebilecedi
izlenimini olusturmaktadirlar. Ulkemizde takviye edici
gidalann “%100 Bitkisel’, “Tamamen dogal’, "Hicbir yan
etkisiyok”, "Sorunlariniza bitkisel ¢dzum” gibi sloganlarla
satilmasi, toplum saghdt acisindan ¢ok ciddi bir risk
olusturmaktadir. Oysa ki Bakanhgmmiz bu iddialarla
satilan hicbir Urtune ithal izni vermemekte ve bu
isletmeleri kayit altina almamaktadwr. Bununla birlikte,
takviye edici gida olup kacgak yollardan ulkemize girisi
yapilan ve satisa sunulan urunler takviye edici gida adi
altinda ilag gibi tanitilarak insan saghigina zararl madde
(llag etken madde vb.) intiva ettigi tespit edilmektedir.
Bu tur urunlere ila¢ etken maddelerinin kanstinlmast
ile amaci disinda ticarete konu edilen urunlerin tespiti
icin Bakanh@umizca yogun ¢caba harcanmaktadir. Bu tur

KAYNAK:

urunler takviye edici gida olmaktan ¢ikararak tamamen
doktor tavsiyesiyle kullanilmasi gereken tibbi bir ilag
halini almaktadar.

Takviye Edici
Yurutulmektedir?

Tanm ve Orman Bakanhdi resmi kontrol gorevlileri
tarafindan takviye edici gidalann satis ve uretim yerleri
ile bu Urunlerin fiili ithalat asamasinda yururlukteki
mevzuat cercevesinde risk esasina gore denetimler
yapimakta ve gerektiginde urunlerden numune
alinmaktadwr. Yapilan denetim ve kontrollerde
urunlerde olumsuzluk tespit edilmesi halinde
mevzuat cercevesinde idari para cezasi, Cumhuriyet
Bassavciigina su¢ duyurusu ve urunlerin piyasadan
toplatilmast gibi yasal islemler uygulanmaktadir.
Bakanlhigimiz radyo, televizyon, dergi ve internet
sitelerinde yapilan her turlt tuketiciyi yanuilticireklam ve
tantimla ilgili Telekomiinikasyon fletisim Baskanligina,
Radyo ve Televizyon Ust Kuruluna, Reklam Ozdenetim
Kuruluna, Gumruk ve Ticaret Bakanhgina bildirimde
bulunmaktadir. Saglhk Bakanhdr ile de koordineli
calismalar yurutulerek takviye edici qidalar ile ilgili
kamuoyu nezdindeki bitkisel ila¢ algisint degistirmeyi
hedeflemektedir.

Gudalarin  Denetimleri Nasil

https://guvenilirgida.tarimorman.gov.tr/Sayfa/Detay/1864




SOFRALIK YUMURTADA

YENi DUZENLEMELER
YURURLUKTE

4- , ™
Resmi Gazetede yayimlanan "Tiirk Gida Kodeksi Yumurta 5 \gF g

Tebligi'nde Degisiklik Yapilmasina Dair Tebligi”ne goére;

o

Sofralik yumurtalarda ver alan “Son Tiketim

Tarihi” ibaresi, artik “Tavsiye Edilen
Tiilketim Tarihi” olarak kullanilacaktir.

Sofralik yumurtamin tiiketiciye ulastirnlma
stresi 21 glinden 28 giine ¢ikartilmstir.

28 giin sonra sofralik olarak piyasaya
sunulamayacaktir.

"Ekstra taze” olarak satilan yumurtalar,
yumurtlamadan sonraki 4 giin iginde
siniflandiriimaly, isaretlenmeli ve
paketlenmelidir.

Yumurtlamadan sonra 10 giin i¢cinde bu
islemleri gecmeyen yumurtalar, sofralik
olarak satilamayacak, sadece yumurta
riinleri liretiminde kullanilabilecektir.

Tebligde yer alan “yumurta riin{i”

tammi, Avrupa Birligi mevzuatiyla uyumiu

hale getirilmistir,

Yumurtanin tazeligini belirlemekte
kullanilan *“hava boslugu® terimi, teblige
resmi bir tamim olarak eklenmistir.

o
Yumurta, yumurtlandidn tarihten itibaren
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“B simifi yumurta gida sanayiinde
kullamhr.” ifadesi, daha acik sekilde “B
sinifi yumurta gida sanayiine génderilir
ve kullamlir.” olarak glncellenmistir.

“Free range (ac¢ik dolasima erisim)”
ifadesi, daha anlasilir olmasi amaciyla
“Acik dolasim alanina erisim (free
range) yetistiricilik” seklinde revize
edilmistir.

“Paketleme tesisinden sevk dncesinde %
5" ibaresi “Paketleme tesisinden sevk
dncesinde kalite kusurlu yumurta orani %
5" seklinde, “Pazarlama ve satisin diger
asamalarinda % 7" ibaresi “Pazarlama ve
satisin diger asamalarinda kalite kusurlu
yumurta orar % 7" seklinde ilgili taraflar
icin daha anlasihr hale getirilmistir.

'\ T.C.TARIM VE
ORMAN BAKANLIGI

o
X
)
—
9
>
Q
O
b~
()
(e
<
m
=z
.
GX




0
-
=
LLl
>
=)
G
<
[a
O
<
8
>
a
oc
O

Gida etiketlerinde yer almasi gereken
zorunlu bilgiler nelerdir?

Tavsiye edilen
5 tiketim tarihi veya

son tiketim tarihi
L] 0 Kullamim bilgisi
TETT: 01/01/2027

PN: 2118
1 1 Parti numarasi
Gidanin ach BESIE""JE
™ bildirimi

16 Ozel muhafaza kosullan

2 Bllesenler
listesi

Gida isletmecisinin adi

let
Isletme kayit numarasi SR At Loy o6 et

veya tamimlama isareti
4 Gidanin
b 9 Mense iilke net miktan

- 3 Alerjiye veya intoleransa neden

olan belirli madde veya Griinler

& www.tarimarman .gov.ir/ GKGM 3 GidoveKonirolGM f GidaveKontrolGM Gidu'-eﬂcrﬂr-::IGM




Tuketicilerin ve gida isletmecilerinin algi farkliliklan
ve bilgi gereksinimleri dahil gida hakkinda bilgilendirme
acisindan tuketicilerin uUst duzeyde korunmasina
iliskin kurallar ve gidalarn etiketinde, tanmitiminda,
sunumunda ve reklaminda kullanilan terimler, ifadeler
ile ilgili olarak; tuketicilerin dogru bilgilendirilmesini
saglamak ve yaniltilmasini onlemek amactyla gidalarin
etiketlenmesi, sunumu, tanitumi ve reklaminda yer
alan yazil ve gorsel bilgilerin, kullanilan terimlerin ve
ifadelerin kullanim kosullan belirlenmistir.

Toplu tuketim yerleri tarafindan sunulan qidalar
dahil olmak tzere son tuketiciye sunulmasi amaglanan
tim qidalar, toplu tuketim yerlerine yoénelik olarak
hazirlanan gidalar ve gida isletmecileri arasinda arz
edilen gidalar etiketleme kapsamina girmektedir.

Ayrica tuketiciyi Ust duzeyde korumak ig¢in son
tlketiciye arz edilen gidalardaki enerji, besin o6geleri
veya diger Ogeleri icermesi nedeniyle beslenme
yonunden yararh ozelliklere sahip oldugunu belirten,
ileri suren veya ima eden beslenme beyanlanna iligkin
kurallar da belirlenmistir.

Gudalann etiketinde gidamin adi, bilesenler listes;,
bazi bilesenlerin miktarlan, gidanin net miktan, alerjen
bildirimi, tarih bilgisi, gida isletmecisinin bilgileri, mense
bilgisi, kullanim talimati, alkol ve domuz kaynakh

F
Bitkisel proteinler mi?

- Sizin se¢iminiz

bilesen bulunmast halinde bunun bildirimi ve gerekli
diger ilave bilgiler etiket Uzerinde yer almast gereken
zorunlu bilgilerdir.

Gidanun uretiminde veya hazirlanmasinda kullanilan
ve degismis bir formda da olsa son urunde bulunan 14
adet bilesen grubu;

(1) Gluten iceren tahillar: bugday, cavdar, arpa, yulaf
veya bunlann hibrit turleri ve bunlarnn urunleri

2) Kabuklular ve bunlarin Urtnleri,

3) Yumurta ve yumurta trunleri,

4) Balik ve balik Urtnleri,

5) Yerfistig1 ve yerfistigi Urtinleri,

6) Soya fasulyesi ve soya fasulyesi urtnleri,
7) Sut ve sut urunleri,

8) Sert kabuklu meyveler: Badem, findik, ceviz,
kaju fistidi, pikan cevizi, brezilya findigi, antep fistigy,
macadamia findigt ve bunlann urunleri,

9) Kereviz ve kereviz Urunleri,

10) Hardal ve hardal tUrunleri,

11) Susam tohumu ve susam tohumu Urunleri,

12) Kukurt dioksit ve sulfitler,

13) Aci bakla ve aci bakla Urunleri,

14) Yumusakcalar ve Urlnleri alerjiye veya
intoleransa neden olan madde veya urun olarak
listelenmistir.

Giivenilir bilim,
glivenilir gida

Gida alerjenlerini tespit etmek mi?
Bizim onceligimiz
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GIDA ALERJINIZ VAR MI?
EN ONEMLI 14 ALERJEN!!

Gluteniceren  : o : Kabuklular (Crustacea)
CHCAC Rl GIDA ALERJINIZ VARSA [E ve bunlann driinleri

,__. bunlarn {irlinleri SiPARIS VERMEDEN ONCE
: 3 BILGIISTEYINIZII!

Yumurta ve yumurta
uriinleri

e ) . .
o Hardal ve hardal o Yerfistigh ve yerfistigi o Soya fasulyesi
s -

o Kereviz ve kereviz Aci bakla ve aci bakla Sert kabuklu meyveler :
driinleri & urdinleri ] ve bunlarin drinleri

Kukdrt dioksitve @ Yumusakgalar - @ Susam tohumu
slilfitler s ve triinleri : vesusam tohumuy .
s i driinleri




GIDA KAYNAKLI HASTALIKLAR

Kewﬂe yemek hazrrlamak mr‘?
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Glvenilir bilim,

= TGDF

glivenilir gida
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Gida kaynakh hastaliklar, Dunya Saghk Orgutil
tarafindantemiz olmayansuveyagidanintuketilmesinin
sebep oldugu hastaliklar olarak tanimlanmaktadir.
Gunumuzde 200den fazla gida kaynaklhi hastahk
tanimlanmis durumdadur.

Sebepleri:

Gida kaynakl hastaliklann ¢ogu cesitli bakteri, virus
ve parazitlerin neden oldugu enfeksiyonlardir. Diger
hastaliklar zararh toksinlerin veya yiyeceklere bulasmis
kimyasallarin neden oldugu zehirlenmelerdir.

Cevremizde binlerce bakteri turi dogal olarak
bulunur. Ancak tum bakteriler insanlarda hastaliga
nedenolmaz. Hastaliganeden olanmikroorganizmalara
patojen denir. Belirli patojenler gida tedarikine
girdiginde qida kaynakl hastaliklara neden olabilirler.

Bu kapsamda, Salmonella, Listeria monocytogenes,
Campylobacter jejuni, Escherichia coli O157:H7 ve
Staphylococcus aureus ve bazi virusler énemli gida
kaynakl hastalik sebepleridir.

'_'-‘h. ""'-‘-w_ 3

Gida kaynakh hastal:k!an onlemek mi? -
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Belirtiler:

Kulucka suresi (patojene
maruz kalma ile Thastalik
r belirtilerinin baslamas: arasindaki
sure) birka¢ saat ile 1 hafta
arasinda degisebilir.  Belirtiler
sebep olan etkene gdre degisiklik
gosterir. Belirtiler genellikle hasta
kisilerde mide bulantisi, kusma,
ishal veya ates gibi semptomlar
olarak ortaya c¢ikabilir. Bazi
durumlarda ise belirtiler genellikle
grip benzeri oldugundan bir¢cok
kisi hastahdin gidalardaki
zararli bakterilerden veya diger

~ ., patojenlerden  kaynaklandigiu
~___ fark etmeyebilir.
. ~~_  Gida Kaynakli Hastaliklarla
' _.,q"*"‘“ Diskili Gadalar:
___' " Herhangi bir yiyecek turQ,
=== dikkate = edilmedigi  takdirde
J,_.,.'T-ﬂ guda kaynakli hastaliklara neden
olabilir. Ozellikle gidalar,
e lyice pisiriimemis veya
131t11mam1$sa
+ hasta olan veya ellerini
~ yikamamus biri tarafindan elle
tutulursa
dogru sekilde muhafaza
. edilmemislerse (6rmegin,
__________ dondurulmams veya
sogutulmarussa)

e ¢cok uzun sure buzdolab
veya dondurucudan ¢ikanlmissa
veya acik havada birakilmussa

* son tuketim tarihinden sonra

yenmisse

» hayvanlar veya bocekler yiyecekle temas ederse
gida kaynakh hastalik meydana gelmesine sebep
olabilirler.

Gida Kaynaklh Hastaliklara Karst

Hassas Risk Gruplari:

Guvenli olmayan qidalar tuketilmesi neticesinde
her insarun hastalanma riski vardir, ancak bazi insanlar
digerlerinden daha fazla risk altindadwr. Bu kapsamda
bebekler, kuguk cocuklar, hamile kadinlar ve dogmarmis
bebekleri, yashlar ve bagisiklik sistemi zayif olan kisiler
(HIV/AIDS hastalan, kanser hastalan, diyabet hastalar,
bobrek hastalii olanlar ve organ nakli hastalan gibi)
gida kaynakl hastaliklar agisindan hassas risk grubunu
olusturmaktadir.
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Tuketiciler Gida Kaynakh Bir Hastalhiga
Yakalandiklarini Dusundtiklerinde Neler Yapmalidir?

Gerekli durumlarda saglik kurulusuna tedavi igin
basvurulmalhdwr. Magdur ‘risk grubunda” ise derhal
tibbi yardim almalidwr. Aynu sekilde, semptomlar devam
ederse veya siddetliyse (kanl ishal, asirt mide bulantist
ve kusma veya yuksek ates gibi) derhal doktora
basvurulmahldur.

Supheli gidamin ne zaman ve nereden satin
alindigy, ilk ne zaman hasta hissedildigi ve belirtilerin
ne oldugu not edilmelidir. Hala supheli gidalardan
herhangi biri varsa bunlar kapal bir kaba konulmal,
buzdolabinda veya dondurucuda saklanmahdur. Baska
kisilerin de benzer urunler veya isletmelerle iliskili
hastalik bildirmesi, olasi bir gida zehirlenmesi salgininu
vurgulamaya yardimci olacaktr.

Gidalanin Dogru  Sekilde  Pisirilmesi, Pisirilmis
Gidalann Muhafazast ve Saklanmast ile Ilgili Dikkat
Edilecek Hususlar:

Bakteriler +4° C ile +60° C arasinda hizla ¢cogalr.
Yiyecekleri bu “Tehlike Bolgesinden uzak tutmak
icin soguk yiyecekler soguk, sicak yiyecekler sicak
tutulmalidir. Bu kapsamda,

« Yiyeceklerin buzdolabinda (4° C veya alti) veya
dondurucuda (-18° C veya alt1) saklanmast,

» Yiyeceklerin guvenli bir minimum i¢ sicakhida

kadar pisirilmesi,

» Ktymadan yapilan yiyeceklerin en az 72° C merkezi
sicakhiga kadar pisirilmesi,

e Basta tavuk, tum kimes hayvanlan etlerinin bir
gida termometresiyle dlculen guvenli bir minimum 72°
C merkezi sicakhiga kadar pisirilmesi,

e Sicak pismis yiyeceklerin 60°C veya uUzerinde
tutulmasi,

e Pismis yemekler sogutulacaksa hizh bir sekilde
sogutulmast,

e Pismis yiyecekleri yeniden isutirken 72 °C'ye
yeniden sitilmast gerekmektedir.

Kendinizi Gida Kaynaklhh Hastaliklardan Nasil
Korursunuz?

Gida kaynaklh hastaliklan onlemek icin bes basit
adimu izleyin:

1. Temiz tutun

2. Cig ve pismisi ayinn.

3. lyice pisirin.

4. Yiyecekleri guvenli sicakliklarda tutun.

5. Guvenli su ve ham maddeler kullarn.

“Daha Guvenli Gida icin Bes Anahtar”, tuketicileri ve
gida isletmelerini gidanin guvenli bir sekilde islenmesi
konusunda egitmek icin gelistirilmistir.
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TAVSIYE EDILEN TUKETIM TARIHI

"Tirk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme
Yénetmeligi” ve "Gida Etiketlerinde Raf Omrii Bilgisinin Belirlenmesi ve
Belirtilmesi Hakkinda Kilavuz"da tanimi yapilan Tavsiye Edilen Tiketim Tarihi
(TETT). gidanin etiketi lzerinde belirtilen kosullara uygun sekilde muhafaza
edildiginde kendine has ozelliklerini korudugu siireyi gosteren tarihtir.

Gidalar icin belirlenen tarihlerden Son Tiiketim Tarihi gida giivenilirligi ile
ilgili iken, Tavsiye Edilen Tiiketim Tarihi gidanin; tazelik, tat ve aroma gibi kalite
kriterleri ve duyusal ¢6zelliklerine dayanilarak belirlenmektedir.

Uygun muhafaza kosullarinda ve ambalaj bitinligi bozulmadigr siirece oda
sicaklhiginda kolay bozulmayan bakliyat, makarna, bitkisel sivi yaglar, alkolsiiz
icecekler, cay, kahve vb. gidalarda TETT kullanilir,

TETT'si _gegen gidanin uygun depolama sartlarinda saklanmasi, ambalaj
biitiinligiiniin bozulmamis olmasi, goriinisii-kokusu-tadi normal olmasi kosuluyla
tiketimi, satiga sunulmasi ve bagiglanmasi miimkiindiir,

TETT'si gegmis gidalar diger gidalardan net bir sekilde ayristirilarak
buna iliskin bilgilendirme tiketiciye sunulmalidir. Bu gidalar gida satis
noktalarinda 6zel olarak belirlenen ayrt reyonlarda satisa sunulmalidir.

Tiiketici mutlaka TETT si ge¢mis giday aldigini bilerek gidanin kontrollerini
yapmahdir,

@ LT

GORUNUSU, KOKUSU VE TADI BOZULMAMIS ISE TETT GECMIS OLSA BILE
BU GIDAYI TUKETEBILIRSINIZ.

_




ANADOLU HASRETI

Titrek sahillere gunes dogunca,
Gozlerim, gérunmez daglan selamlar...
Burusur elimde bir sart gonca,
Ruhuma bir camin sebnemi damlar...

Icimden bir gumus caglayan gecer,
Baglan gul kokan bir cithan gecer,
Safaklar icinde karsimdan gecer,
Tarlalar, cardaklar, catlamis damlar...

Gurbet isledikce su uzun yila,
Gozumun yasinda urperir sila,
Gonlum dolasirken yana yakila,
Ovada sabahlar, dagda aksamlar...

Omer Bedrettin USAKLI
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Alma ve Analiz Metodu Kriterleri Tebligi (Me: 2025/8) B ST s Y o
Tirk Gida Kodeksi Yumurta Tebligi (2014/55)'nde Degigiklik Yapilmasina Dair Teblig), . oo 55c  [l35959
(2025/20) T
lSignm Filtresi Uretimi ve Ticaretine Iliskin Usul ve Esaslar Hakkinda Yanetmelik "03.0?.2025 "32945 I
Tarimsal Uretimin Planlanmasi Hakkinda Yénetmelikte Degisiklik Yapilmasina Dair 02.07.2025  ||32944
Yinetmelik T
Damizlik ve Damizlik Harici Hayvanlar ile Ureme Urinleri Ithalati Hakkinda Teblij 01.07.2025 32943
(Teblig Mo: 2023/22)De Degisiklik Yapilmasina Dair Teblig (No: 2025/23) o
Tirk &ida Kodeksi Bebek Formilleri ve Devam Feormilleri Tebligi (Tebli MNe:

26.06.2025 [|32938
2019/14) nde Degisiklik Yapiimasina Dair Teblig (No: 2025/19)
Makaraon Uretimi ve Ticaretine Iligkin Usul ve Esaslar Hakkinda Yanetmelikte Degisiklik 23.05.2025 la2008
‘Yapilmasina Dair Yénetmelik o
Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yé&netmelikte Degisiklik Yapilmasina Iligkin 08.05.2025 32894
Yinetmelik T
|Tirk Gida Kodeksi Tereyaji ve Sadeyaj Tebligi (No: 2025/9) lo4.04.2025 [32860 |
|61da Kentrol Laboratuvarlar: Yénetmeliginde Degisiklik Yapimasina Dair Yénetmelik  [27.03.2025  [32854 |
Tiirk Gida Kodeksi Gidalardaki Mikotoksin Seviyelerinin Resmi Kontroli Igin Mumune

26.03.2025 32853
Alma ve Analiz Metodu Kriterleri Tebligi (No: 2025/7)
Evcil Hayvan Genetik Kaynaklarinin Korunmas: ve Siirdirilebilic Kullammi Hakkinda
Yinetmelikte Degisiklik Yapilmasina Dair Y&netmelik 13.03.2025 32840
Evcil Hayvan Genetik Kaynaklarinin Tesciline Iliskin Yanetmelikte Degigiklik Yapilmasing 13032025 132840
Dair Ydnetmelik o
Kedi, Kdpek wve Gelinciklerin Kimliklendirilmesi ve Kayit Altina Alinmasina Dair
Yinetmelikte Degisiklik Yapilmasina Tligkin Yinetmelik 05.03.2025 132832
|Biyogiivenlik Karari (Karar No: 46) lo1.03.2025 |[32828 |
[Biyogiivenlik Karar: (Karar No: 45) lo1.03.2025 |32828 |
[Bruselloz ile Miicadele Ysnetmeliginde Degisiklik Yapiimasina Dair Yéanetmelik |28.02.2025 32827 |
Hayvanlarin Tamimlanmas: ile Veteriner Biyolojik Uriinlerin Uygulama Ucretleri

18.02.2025 (32817
Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yanetmelik
|Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Ysnetmeliji [13.02.2025 |32812 |
Tiirk &ida Kodeksi &Gidalardaki Eser Elementler ve Isleme Bulasanlarimin Resmi Kontrolii 12.02.2025 32811
Igin Mumune Alma ve Analiz Metodu Kriterleri Tebligi (Mo: 2024./10) o
[Etil Alkoliin Ambalajlanmas: ve Bandrollenmesine Tliskin Teblig (No: 2024/13) lo6.02.2025 32805 |
Etil Alkol ve Metanol Ureticisi ve Ithalat¢isi Firmalarin Yurt Iginde Depo A¢masing
Tliskin Usul ve Esaslar Hakkinda Teblig (Mo: 2024./25) 16.01.2025  |32784
Titin, Tutin Mamulleri, Makaren, Yaprak Sigara Kadidi, Sigara Filtresi, Alkel ve Alkolli
Ickilerin Uretim ve/veya Ticaret Foaliyetinde Bulunanlardan Teminat Alinmasina Tligkin|14.01.2025  |32782
Usul ve Esaslar Hokkunda Yénetmelikte Dedigiklik Yapiimasing Dair Yénetmelik
Tirk &ida Kedeksi Pestisitlerin Maksimum Kalinti Limitleri Yénetmeliginde Degigiklik 07.01.2025 132775
‘Yapilmasina Dair Yénetmelik o




Dengeli bir 6giin mii?
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Gida rsraﬂm azai‘tmak icin rpu;!an mi?
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