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‘Kemal YILMAZ

Bakanligimizca; tarimda sdrdurulebilirligin
saglanmasli, geng ciftcilerin girisimciliginin destek-
lenmesi, gelir dizeyinin yUkseltilmesi, alternatif gelir
kaynaklarinin olusturulmasi ve kirsalda geng¢ nufusun
istihdamina katki saglayacak kirsal alandaki tarimsal
uretime yonelik projelerin desteklenmesi amaciyla
Geng Cift¢i Projelerinin Desteklenmesi Programi uy-
gulanmaktadir.

Turkiye'de tarim; istihdam, ihracat ve milli ge-
lire sagladig katki ile dnemli bir sektdérdur. Ulkemizin
tarimsal uretim degerinin 2023 yilinda 150 milyar do-
lara ¢ikmasi ve bu rakamla dinyanin en bulyuk bes ta-
rim ekonomisi arasina girmesi hedeflenmektedir. Bu
hedeflerin yakalanmasi dogrultusunda genc ciftcilerin
desteklenmesi gibi AB’de uygulanan tarim program-
larinin Ulkemizde de hayata kazandirilmasi sektére
onemli bir dinamizm kazandiracaktir.

Bakanligimizin Cumhuriyet Tarihinde uygula-
dig1 en 6nemli projelerden biri olan Geng Ciftgilerin
Desteklenmesi Projesi (Koye Dénus Projesi) ilk olarak
2016 yiinda uygulanmis, yogun bir ilgi gérmusti. Bu
yil da ikincisi uygulanmakta olan projeye basvurular
alinmis ve yararlanacaklarda belirlenmistir. Ulkemiz
genelinde oldugu gibi ilimizde de ylizlerce én basvu-
runun yapildigi projenin gegen yil ve bu yil gérdugu il-
giden ne kadar dogru bir proje oldugu anlasilmaktadir.

Tarimda verimlilik ve strdurulebilirligin devami
icin en 6nemli faktorlerden birisi de isglicu potansiye-
lidir. Maalesef son yillarda 6zellikle genclerimiz egitim,
saglik, sosyal yasam ve ekonomik sebepler basta ol-

mak Uzere bir cok nedenle kdylerimizi, kirsalimizi terk
ederek buyuk sehirlere go¢ etmektedir. Bu da kirsal-
da yasli nGfusun kalmasina sebep olmaktadir. Kbyde
kalan yasli nufus, tarimda gerekli olan insan gucunu
yeteri kadar karsilayamadiklar gibi gelisen teknoloji-
ye ayak uydurmakta da zorlanmaktadir. Bu durumun
uzun yillar devam etmesi halinde tarimda verimlilik ve
surdurulebilirlik adina oldukga sikinti ¢cekilecegi asi-
kardir. Geng¢ nufusun kéyden kente gégunin tarimda-
ki olumsuz etkilerinin yani sira dnemli bir diger husus
ta; sehirlere gé¢ eden bu genglerimizin bir cogunun is
bulmakta zorlanmasi, yasanilan ekonomik sikintilar ve
bu olumsuzluklarin beraberinde getirdigi blytk sosyal
sorunlardir. Elbette ki bu durum toplumumuz ve Ulke-
miz adina son derece 6nemlidir. Tum bu hususlar g6z
onune alinarak uygulanan bu proje ile;

M Ulkemizde yasl kesim tarafindan ylritilmek-
te olan tarimsal faaliyetlere geng¢ nufusun ka-
zandirnlmasi,

M Kentlerde zor sartlarda yasamlarini strdirme-
ye calisan issiz gencglerimizin kdéylerine déne-
rek is sahibi olmalari,

M Hayvancilik veya bitkisel Gretim yaparak tarim-
sal Uretime katki saglamalari,

M Geng ciftgilerin gelirinin artmasinin saglanma-
s,

M Tanm nufusumuzun topraklarinda kalmasi,

M Tarnmsal isglctnln geng nifusla saglanmasi,



M Sehirden kdéye dénusiin saglanmasi,

M Aynizamanda geng ciftcilere verilecek egitim-
lerle tarimda kalitenin gelismesi ve iyi tarim uy-
gulamalariyla tarimsal potansiyelimizin daha
etkin kullanilmasi, hedeflenmistir.

Genc ciftci projesi sayesinde buyUk sehirler-
den kdylerine ddnme imkani bulan yuzlerce gencimiz
bulunmaktadir. Gen¢ nufusun koylerine dénmesiyle
birlikte tarimda ve hayvancilikta cok ciddi canlilik ve
hareketlilik beklemekteyiz. Sadece bu yénleriyle de-
gerlendirdigimizde dahi “Genc¢ Ciftcilerin Desteklen-
mesi Projesi’'ne Cumbhuriyet Tarihimizin en &nemli
projelerimizden biri denmesinin ne kadar dogru oldu-
gu anlasilacaktir.

ilimizde de yogun bir ilgi géren projeye 2016
yilinda 3.500°Un tzerinde basvuru olmus, yapilan de-
gerlendirmeler neticesinde bu basvurulardan ilimize
ayrilan butce dogrultusunda 216'sina destek veril-
mistir. 2017 yilinda ise ilimizden 1.162 basvuru olmus,
bunlardan 232 adeti hibe almaya hak kazanmistir. Hibe
verilecek 232 projenin; 137 'si buyukbas hayvancilik,
53’0 kugukbas hayvancilik, 24'u bitkisel tretim, 9'u ari-
cilik, 9'u kanatli yetistiriciligi alanlarinda uygulanacak-
tir. Degerlendirme yapilirken kirsali kalkindiracagina
inandigimiz ve Urln desenimizde yer almasini istedi-
gimiz konularda sunulan projelere 6ncelik verilmistir.

Ayrica kadin Ureticilerimize pozitif ayrimcilik uygulan-
mistir ki 2016 ve 2017 yilinda desteklenen toplam 448
projenin 287'si kadinlarimiza ait projelerdir.

Ulkemiz genelinde ise; 2017 yili icin hibe ve-
rilecek 16 bin 67 projenin; 8.375'i buyutkbas hayvan-
cilik (sigir), 165'i manda, 2.860"1 kuglikbas hayvancilik
(koyun-keci), 1.020'si buylkbas ve kiiglkbas hayvan-
cilik tesisi ve hayvan alimi, 1.423'G aricilik, 513'U kanatl
yetistiriciligi tesisi, 50'si ipekbdcegi yetistiriciligi tesisi,
359'u bagcilik ve kapama meyve bahcesi tesisi, 411’
mantar Uretimi tesisi, 732'si 6rtu alti tesisi, 67'si fide-fi-
dan sus bitkisi Uretimi tesisi ve 92'si de tibbi aromatik
ve cografi isaretli Grlnler alanlarinda uygulanacaktir.

Genc ciftcilerimizin faaliyet gosterdikleri sek-
térde basarii olmalari, ekonomik kazan¢ saglayarak
ilimiz ve Ulke ekonomisine katki saglamalari ve boy-
lelikle diger genclere érnek olmalari amaci ile il Mi-
durlugu olarak her zaman geng ciftcilerimizin ihtiyag
duyduklari her konuda yanlarinda olduk, olmaya da
devam edecegiz.

Ulkemiz tarimina ve &zellikle genc niifusun
tarimda istihdamina ¢ok buyuk bir katki saglayan bu
projenin uygulanmasina imkan saglayan tum Devlet
buyuklerimize sahsim ve Ureticilerimiz adina sukran-
larimi sunarim.




GIDA ETIKETLERINDE

YENI DONEM

Tuketicilerin temel bilgi kaynagi gida etiketleri
ile ilgili dlizenleme olan Etiketleme Yonetmeligi, “Gida
Etiketleme ve Tuketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi”
ve “Beslenme ve Saglik Beyanlar Yonetmeligi” adi al-
tinda ikiye ayrilarak yeniden diizenlendi. S6z konusu
duzenleme, 26 Ocak 2017 tarihli Resmi Gazete'nin
29960 sayili mukerrer sayisinda yayimlanarak yurarli-
ge girdi.

Gida Etiketleme ve Tuketicileri Bilgilendirme
Yénetmeligi tuketicinin gida hakkinda bilgilendirilmesi

ile ilgili yeni uygulamalarin yani sira toplu tiketim yer-
lerine getirilen yeni zorunluluklari da kapsiyor.

Beslenme ve Saglik Beyanlari Yonetmeligi ise
tuketicilerin satin almis olduklari gidalarin etiketlerin-
de yer alabilecek beslenme ve saglik beyanlarini ele

BASLADI

aliyor.

Bakanlik Gida ve Kontrol Genel Mudurligu ta-
rafindan hazirlanan yeni mevzuat, gida isletmecileri-
nin sorumluluklarini yeniden tanimlarken tuketicilere
de guvenilir ve saglikli gidaya ulasma konusunda yeni
imkanlar sunuyor.

Gida etiketlerindeki bilgilendirmenin dogru,
acik ve tuketici icin kolay anlasilir olmasi saglanacak.
Bilgilendirmelerde gidanin hastaliklari 6nleme, tedavi
etme veya iyilestirme &zelligine sahip olduguna dair
ifadeler bulunmayacak.

Tuketicilerin gida hakkinda en dogru ve acikla-
yici sekilde bilgilendirilerek daha bilingli secimler yap-
masi saglanacak.

Sorumluluk Alani Belirlendi

Gida Etiketleme ve Tuiketicileri Bilgilendirme
Yoénetmeligi ile gida zinciri icinde yer alan blutun gida
isletmecilerinin sorumluluklar belirlendi. Gida zin-
cirinin tim asamalarinda yer alan gida isletmecileri
(Gretici, ambalajlayicl, perakendeci, toplu tiketim yeri,
ithalatci vb.) kontrolleri altinda yUruttukleri faaliyet-
lerin gerektirdigi 6lcude tuketiciyi bilgilendirmeden
sorumlu olacak. ithal edilen gida hakkinda bilgilendir-
meden ise ithalatci sorumlu olacak. Gida isletmecileri,
sahip olduklar bilgiler cercevesinde, yururlukteki gida
hakkinda bilgilendirme mevzuatina uygun olmayan
gidalari tedarik etmeyecek. isletmeciler, faaliyetleri
kapsaminda, tuketiciyi yaniltacak veya bilincli se¢cim
yapma sansini azaltacak sekilde gidaya iliskin bilgiler-
de degisiklik yapamayacak.

Gidaya iliskin Bildirimler

M Gida isletmecileri, hazir ambalajli gidalarin
piyasaya arz edildigi dis ambalaj Uzerinde gi-
danin adi, tavsiye edilen tuketim tarihi veya



son tuketim tarihi, 6zel muhafaza veya kulla-
nim sartlariyla isletmecinin adi ve adres bilgi-
lerinin yer almasini saglayacak.

istisnalar sakli kalmak kaydiyla gidanin adi,
net miktari, mense ulke, beslenme bildirimi,
bilesenleri, alerjiye veya intoleransa neden
olan maddeler, bilesenlerin miktari, tavsiye
edilen veya son tuketim tarihleri, muhafaza
ve kullanim sartlari, gida isletmecisinin adi
ve adresi, isletme kayit numarasi, kullanim
bilgisi olmadiginda gidanin uygun sekilde
tuketimi mumkun degilse gidanin kullanim
talimati, hacim bazinda yuzde 1,2'den fazla
alkol iceren iceceklerde alkol derecesi bilgi-
lerinin belirtilmesi de zorunlu olacak.

Bakanlikgca onay sarti getirilen gidalarin eti-
ketinde isletme onay numarasinin yazilmasi
zorunlu olacak.

Gida hakkinda zorunlu bilgilendirmenin, tim
gidalar icin hazir bulunmasi ve kolayca erisi-
lebilir olmasi saglanacak. Bilgilendirme, hazir
ambalajli gidalarda dogrudan ambalajin Gze-
rinde, yapistirilmis veya ilistirilmis bir etiket
Uzerinde bulunacak.

Hazir ambalajli hale getirilmeksizin satilan
veya satis yapilan isletmede tuketicinin ta-
lebi dogrultusunda paketlenerek satilanlar-
la dogrudan satis icin hazir ambalajli hale
getirilmis gidalarda, talep edilmesi halinde,
alicilar zorunlu bilgilerin timt hakkinda bil-

gilendirilecek.

M Toplu tiketim yerlerinde son tuketiciye su-
nulan hazir ambalajli olmayan gidalarda ge-
rekli bilgiler kolayca gérulebilecek, acikca
okunabilecek sekilde mendiler, yazi tahtalari,
brosir benzeri araclarla tuketiciye sunula-
cak.

M Bilgilendirmelerde verilen bilgiler, diger yazili
veya resimli unsurlar araciligiyla herhangi bir
sekilde gizlenemeyecek ve kesilemeyecek.
Bu bilgilere iliskin yazilar belirlenen élgulere
uygun sekilde olacak.

Bilgilendirmeler Tirkce Olacak

M Gida hakkinda zorunlu bilgilendirme Turkce
yapilacak. Bu bilgilendirme Tirkce'ye ilave-
ten diger ulkelerin resmi dillerinde de yapi-
labilecek.

M Silinmeyecek sekilde isaretlenmis ve bu ne-
denle herhangi bir etiket tasimayan tekrar
kullanilabilen cam siselerde, sadece belirle-
nen bilgilerin verilmesi zorunlu olacak.

M Zorunlu bilgilerde hicbir ticari marka veya
urunin icerigini yansitmayan 6zel ad gidanin
adi yerine gegemeyecek.

Gidalarin Etiketinde Enerji ve Besin Ogelerinin Miktar
Yer Alacak

Mevcut durumda istege bagli olarak veya gi-
danin belirli sartlan saglamasi durumunda yapilan
beslenme yoénunden etiketleme yeni dluzenleme ile
hazir ambalajli butin gida etiketlerinde zorunlu hale
getiriliyor. Hazir ambalajli gidalarin etiketlerinde gida-
nin 100 g veya 100 ml'sinde enerji degeri ile birlikte
besin 6gelerinin (yag, doymus yag, trans yagd, karbon-
hidrat, seker, protein ve tuz) miktarinin yer almasi zo-
runlu olacak.

Toplu Tuketim Yerlerinde Yeni Uygulamalar

Lokanta, restoran ve kafe gibi gida toplu tu-
ketim yerlerinde tuketicilere arz edilen gidanin adi ve
alerjen bilesenlerin belirtilmesi zorunlu hale getiriliyor.
Ayrica gidanin bilesiminde etil alkol ve/veya domuz-
dan elde edilen madde bulunmasi durumunda da ayni
sekilde tuketiciler bilgilendirilecek. Bu bilgiler tuketi-
cilerin kolayca gdrebilecegi sekilde mendiler, yazi tah-
talari, brosur benzeri araclar vasitasiyla son tuketiciye
sunulacak.

Uzaktan iletisim Yoluyla Satis

Uzaktan iletisim yoluyla (internet, tv, radyo vb.)
satilan gidalarla ilgili olarak son tuketim tarihi veya tav-
siye edilen tuketim tarihi hari¢ tum zorunlu bilgiler ve
gidanin bilesiminde etil alkol ve/veya domuzdan elde
edilen madde bulunmasi durumunda buna iliskin bil-
gilendirmenin satin alma islemi sonu¢lanmadan énce
tuketiciye sunulmasi saglanacak. Teslimat sirasinda ise
tim zorunlu etiket bilgileri (gidanin adi, bilesen liste-
si, alerjen maddeler, gida isletmecisi, isletme kayit no,
mense Ulke, beslenme bildirimi vb.) tiketiciye sunu-



lacak.

Beslenme ve Saglik Beyanlarinin Kapsami Genisleye-
cek

Beslenme ve Saglik Beyanlari Yonetmeligi ile
gidalarda 12 beslenme beyani ve 203 saglik beyani
kullanilabilecek.

Beslenme beyani; “Bir gidanin icerdigi eneriji,
besin 6geleri veya diger 6geleri nedeniyle beslenme
yonunden yararli 6zelliklere sahip oldugunu belirten,
ileri stiren veya ima eden herhangi bir mesaj” olarak
tanimlaniyor.

Saglik beyani ise ; “Herhangi bir gida grubu-
nun, gidanin veya gidanin bilesiminde bulunan 6gele-
rin saglikla iliskisini belirten, ileri stiren veya ima eden
beyan” olarak tanimlaniyor.

Beslenme ve Saglik Beyanlarinin Kullanimi
Beslenme ve Saglik Beyanlari;
M Belirsiz, yanlis veya yaniltic,

M Diger gidalarin beslenme yéninden yeterliligi
veya guvenilirligi konusunda stpheye neden
olacak,

M Belirli bir gidanin asiri tuketimini destekleye-

cek veya 6zendirecek,

M Cesitli ve dengeli beslenmenin, genelde besin
ogelerini uygun miktarlarda saglayamayaca-
gini belirtecek, ileri slrecek veya ima edecek
sekilde olamayacak. Cesitli ve dengeli beslen-
me ile yeterli miktarda saglanamayan besin
ogeleri ile ilgili istisnalar, Bakanlik tarafindan
belirlenecek.

M Beslenme ve saglik beyanlari, tiiketicide endi-
seye neden olabilecek bicimde; yazili, resimli,
grafik veya sembolik gosterimler vasitasiyla
vlcut fonksiyonlarindaki degdisiklere atifta bu-
lunacak sekilde olamayacak.

Beyanlar icin Bilimsel Dogrulama

Beslenme ve saglik beyanlari genel kabul gor-
mus bilimsel kanitlara dayanacak ve bunlarla dogru-
lanacak. Beslenme veya saglik beyani yapan gida is-
letmecisi, yaptigi beyanin Yonetmelige uygunlugunu
kanitlamak zorunda olacak. Bakanlik, gida isletmeci-
sinden Yonetmelige uygunlugunu goésteren tum bilgi
ve belgeleri sunmasini talep edebilecek.

203 saglik beyaninin dagiimi asagidaki sekilde:

7

% 12 ayri vitamin ile ilgili 71 saglik beyani,
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« 14 ayri mineral ile ilgili 66 saglik beyani,

% 44 diger besin 6gesine iliskin 66 saglik beyani,

Gidanin veya bilesiminde bulunan &gelerin
saglikla iligkisini belirten saglik beyanlari, tedavi amacli
olmayip viicudun normal fonksiyonlarini devam ettir-
mesi ydonunde olacak.

Herhangi bir gidada saglik beyani yapilabilmesi
icin, gidada beyan yapilan bilesen miktar Yonetmelik-
te belirlenen sartlara uygun ve gunluk normal olarak
tiketilmesi beklenen miktarlarda olmalidir. Ornegin
ceviz i¢in saglik beyani yapilabilmesi i¢in gidanin, gun-
ik tuketim miktarinin 30 g ceviz icermesi gerekir. Tu-
keticiye, faydali etkinin glinde 30 g ceviz alindiginda
saglanacadi bilgisi verilir.

Saglik Beyani Ornekleri

[0 Kalsiyum igin ; “Kalsiyum normal kemikle-
rin korunmasi icin gereklidir” veya “Kalsiyum
normal dislerin korunmasi icin gereklidir.” vb.
beyani yapilabilecek.

O D vitamini icin; “D vitamini bagisiklik sistemi-
nin normal fonksiyonuna katkida bulunur.”
beyani yapilabilecek.

[0 Et veya balik i¢in; “Et veya balik, demir ice-
ren diger gidalarla birlikte tuketildiginde demir
emiliminin iyilesmesine katkida bulunur.” be-
yani yapilabilecek.

O Cevizicin; “Ceviz damarlarin esnekliginin art-
masina katkida bulunur.” beyani yapilabilecek.

[0 Arpa beta-glukanlari icin; «Arpa beta-glukan-
lar1 kan kolesteroliinu azaltir/dustrur. Yuksek
kolesterol koroner kalp rahatsizliklarinin geli-
siminde bir risk faktéradir.” seklinde hastalik
riskinin azaltilmasina iliskin beyan yapilabile-
cek.

[l Fosfor icin; “Fosfor cocuklarda normal buyu-
me ve kemik gelisimi icin gereklidir.” cocuk-
larin gelisimi ve sagligina iliskin beyan yapila-
bilecek.

Gidalarin etiketinde kullanilmasina izin verilen
beslenme ve saglik beyanlari, Ydnetmelik huktumleri-
ne uymak kaydiyla gidanin tanitimi ve reklaminda da
kullanilabilecek. Beyan ve beyan kosuluna iliskin bilgi,
etiketin ayni gérus alaninda ve bir arada yer alacak.

Yonetmelik kapsaminda hastalik riskinin azal-
tilmasina iliskin saglik beyanlarn (13 saglik beyani) ve
cocuklarin gelisimi ve sagligina iliskin beyanlar da (11
saglik beyani) bulunuyor.

Ticari Marka veya Ozel ismin Kullanimi

Bir gidanin etiketlenmesinde, sunumunda
veya reklaminda yer alan ve bir beslenme veya saglik
beyani olarak yorumlanabilecek ticari marka veya 6zel
isim, Yonetmelikte yer alan ilgili beslenme veya saglik
beyani kosullarinin karsilanmasi ve ilgili beyanin da ya-
pilmasi sartiyla kullanilabilecek. Beslenme veya saglik

beyani ifadelerinin yerine anlamini degistirmeyecek ve
guclendirmeyecek sekilde esdeger ifadelerin kullanil-
masi Bakanlik¢a yayimlanacak kilavuzla belirlenecek.

Her Gida icin Saglik Beyani Yapilamayacak

Gidanin etiketi, tanitimi veya reklaminda saglik
beyani yapilabilmesi icin gidanin besin &desi profili
asagidaki sartlarin en az ikisine bir arada sahip olacak.
Hacmen % 1,2'den fazla alkol igceren iceceklerde hicbir
sekilde saglik beyani yapilamayacak.

M Gidanin bilesiminde en fazla 100 mg/100 kcal
sodyum bulunacak.

M Gidanin icerdigi enerjinin en fazla %10'u doy-
mus yag asitlerinden gelecek.

M Gidanin icerdigi enerjinin en fazla %10'u ilave
sekerden gelecek.

M Gidanin bilesiminde dodal olarak en az 55
mg/100 kcal kalsiyum bulunacak.

Saglik Beyanlarinin Kullanimina iliskin Kisitlamalar

v' Gidanin tlketilmemesi durumunda sagligin
olumsuz etkilenebilecegini ileri siren beyan-
lar,

v Kilo/agirlk kaybinin miktarina veya oranina
atifta bulunan beyanlar,

v Bireysel olarak doktorlarin veya saglik profes-
yonellerinin tavsiyelerine atifta bulunan be-
yanlar kullanilamayacak.

Yeni Saglik Beyanlar icin Basvuru Yapilabilecek

Beslenme ve Saglik Beyanlari Yonetmeligin-
de yer almayan ya da degisiklik gerektirecek saglik
beyanlari ile ilgili olarak Bakanliga gelen talepler icin
basvuru surecine iliskin kurallar belirlendi. Bilimsel ¢a-
lUsmalari yapilan saglik beyani basvurulan Bakanliga
yapilabilecek. Basvurular Bilimsel Komisyonlarda risk
degerlendirmesi yapilarak sonuclandirilacak.

Yénetmeliklere Uyum Siireci

Halen faaliyet gosteren gida isletmelerine
“Gida Etiketleme ve Tuketicileri Bilgilendirme Yénet-
meligi” ve “Beslenme ve Saglik Beyanlari Yonetmeligi-
ne” uyum saglayabilmeleri icin 3 yil stire verilecek. Bu
sure icerisinde Bakanligimizca sektér ve tuketicilere
yonelik genis kapsamli egitim ve bilgilendirme toplan-
tilar1 yapilacak.

Buna goére, etiketlerdeki bilgilendirmeler, gi-
danin basta dogasi, 6zellikleri, bilesimi, miktari, da-
yanikliigl, mense ulkesi, imalat veya uretim metodu
olmak Uzere baslica nitelikleri agisindan yaniltici bi-
¢imde olamayacak.

Ozel beslenme amacli gidalarla ilgili mevzuat
hikumleri sakli kalmak kaydiyla, gidanin bir hastalig
onleme, tedavi etme veya iyilestirme 6zelligine sahip
olduguna ydnelik bilgilendirme yapilamayacak. Bu tur
ozelliklere de atifta bulunulmayacak. S6z konusu ku-
rallar, gidanin reklami, gérinusu veya ambalaji icin de
uygulanacak.
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Gida glvencesi (food security) ve gida gliven-
ligi (food safety), insan hayatinda temel olan gida ihti-
yacinin gerekli kosullari saglayarak temin edilmesi ve
cevre sagligini da ilgilendirmesi acisindan son derece
onem tasimaktadir. Gida uretiminde arz talep denge-
sinin saglanabilmesi, Uretici ve tuketici fiyatlarinda-

- ki dalgalanmalar, iklim degisikliginin ortaya c¢ikardigi

ve ¢ikarabilecegi olasi etkiler, saglik ve cevre ile ilgili
konularda endiselerin artmasi, degisen uretim kosul-
larinin iyilestirilmesi, global olarak insan diyetindeki
degisiklikler gibi bircok faktérle birlikte dinyada gida
guvencesi ve gida guvenligi kavramlar yapilan calis-
malarda 6n plana cikmaktadir.

Gida guvenligi ve guvencesi, gunumuzde ya-
sanan pek cok sorunun bir araya gelmesi sonucu
tehdit altindadir. Kliresel anlamda cesitli isbirlikleriy-
le alinacak tedbirler gida guvencesi ve guvenliginin
saglanmasi acgisindan zorunludur. Aksi takdirde, yakin
gelecekte yeterli, saglikli ve guvenli gidalara ulasilmasi

B oldukca guclesecek; cesitli hastaliklar ve aclik olgusu

hizla yayilacaktir.

——
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KAVRAMSAL CERCEVE

Gida glivencesi ve gida guvenligi ile ilgili kav-
ramlarin zaman iginde surekli gelistirildikleri ve bir-
biriyle baglantili oldugu dikkati cekmektedir. Bu iki
kavram, Ulkemizde bazi durumlarda birbirleri yerine
kullanilsa da, uluslararasi literatlirde net cizgiler ile
birbirinden ayrilmistir.

—

Gida guvencesi ile ilgili olarak, Birlesmis Millet-
ler (BM) insan Haklari Evrensel Beyannamesi 1948'de
gidaya ulasim hakkinin insanin en temel hakki oldugu
belirtilmis ve 1974'te dizenlenen Diinya Gida Konfe-
ransi'nda gida guvencesi, dinyada yeterli gida arzinin
var olmasi olarak tanimlanmistir (UN, 1975). FAO'nun
2001 yii raporunda ise gida glivencesi; “butin insan-
larin her zaman aktif ve saglikli yasami icin gerekli olan
besin ihtiyacglarini ve gida dnceliklerini karsilayabilmek
amaciyla yeterli, saglikli, gtivenilir ve besleyici gidaya
fiziksel ve ekonomik bakimdan surekli erisebilmeleri”
olarak degistirilmis ve gunumuzde kullanilan tanim
ortaya cikmistir. Boylelikle gida guvencesi kavrami
icinde gida guivenligine de yer verilmistir. Ulkemizde
de Turk Gida ve icecek Sanayi Dernekleri Federasyo-




ORDU

D,

nu (TGDF) tarafindan; gida glivencesinin 4 temel ilkesi
saglanabilirlik, yeterlilik ve erisilebilirlik, kabul edilebi-
lirlik ve surdurulebilirlik olarak benzer sekilde aciklan-
mistir. Bu ilkeler; bdlgesel, ulusal ve kiresel duzeyde
herkese yeterli gidanin saglanabilmesi, gidalarin sag-
Ukli, temiz ve guvenli olup ihtiyaci olan herkese esit
dadilmasi, gelecek neslin ihtiyaclarini da gdzeterek
gida Uretimi yapilmasi seklindedir (TGDF, 2011).

1992'de duizenlenen 1.Uluslararasi Beslenme
Konferansi'nda, her bireyin saglikli ve beslenme aci-
sindan yeterli gidaya erisebilmesinin temel bir hak ol-
dudgu vurgulanmis, ayni yil dizenlenen BM Cevre ve
Kalkinma Konferansi'nda Ulkelerin gida guvenligini
tehdit eden unsurlara karsi acil 6nlem almalari gerek-
tigi belirtilmistir. 2000 yilinda, Dunya Saglik Asamble-
si gida guvenliginin yasamsal bir kamusal sorumluluk
oldugunu kabul eden bir karar almis; 1996 ve 2002
yillarinda yapilan Dlinya Gida Zirvelerinde de insan-
larin guvenli gidalar tliketebilmesi gerekliligine vur-
gu yapilmistir (IFPRI, 2003). 2007 yilinda gergeklesen
Uluslararasi Gida Glivenligi Ust Diizey Forumu’'nda,
gida guvenligi saglanmasinin hukimetlerin bir so-
rumlulugu oldugu, ancak gida guivenligi politikalarinin
olusumunda hukumetler ile birlikte uluslararasi kuru-
luslar, Ureticiler ve tuketicilerin isbirligi icinde olmasi
gerektigi vurgulanmistir. Tum bu gelismeler sonucu,
FAO tarafindan 2003 yilinda yayinlanan raporda “Gida
guvenligi, akut veya kronik olarak tuketici sagligi-
na zarar verebilecek tehlikeler butlinuni ifade eder.”
tanimi kullanilmistir (FAO, 2003). TGDF tarafindan
da gida guvenligi (food safety), “saglikli ve kusursuz
gida Uretimini saglamak amaciyla gidalarin Uretim,
isleme, muhafaza ve dagitimlar sirasinda gerekli ku-
rallara uyulmasi ve 6nlemlerin alinmasi” seklinde ifade
edilmektedir (TGDF, 2011). Gida guvenliginin 4 temel
prensibi bulunmaktadir. Bunlar; gidalarin sagliga za-
rarli ve arzu edilmeyen etkenlere bulasmasini énleme,
bu etkenlerden uzaklastirma (eliminasyon), zararlilarin
¢ogalmasini ve yayilmasini durdurma (inhibisyon) ve
uygun yontemlerle etkisiz hala getirilmesidir (Tayar,

2014).

GIDA GUVENCESI VE GIDA
GUVENLIGININ SAGLANAMAMASININ NEDENLERI

Gida guvencesinin istenilen dlizeyde saglana-
mamasinin ana nedenleri olarak iklim degisikligi, ta-
rimsal verim dusuklugu ve biyoyakit tretiminin artmasi
beraberinde arzda yasanan dalgalanmalar, fiyatlardaki
artislar, gelir seviyesindeki dusus, kurumsal sorunlar
ve uygulanan yanlis politikalar gdsterilebilmektedir
(Kiymaz ve Sahindz, 2010).

FAO, esit olarak paylasilirsa dliinyada herkese
yetecek kadar gidanin mevcut oldugunu ve gida gu-
vencesinin saglanamamasinda asil sorunlarin satin
alma gucu eksikligi ve sosyal koruma programlarinin
yetersizligi oldugunu belirtmistir. Olumsuz ekonomik
kosullar, politik istikrarsizliklar ve i¢ karisikliklar, gida
guvenliginin saglanmasi ve acligin azaltilmasina yo-
nelik ¢alismalari yavaslatmakta ve genis bir kesimin
gida glvensizligine maruz kalmasina neden olmakta-
dir (FAO, 2015a). Nitekim Turkiye'de de kurumsal ve
teknik kisitlarin yani sira politikalarin sik sik degisme-
sinin yol a¢tigi tarimda dusuk verimlilik, yildan yila ve
doénemsel arz dalgalanmalari, tarim disi is olanaklari-
nin azligi ya da yoklugunun yol a¢tigi dusuk ve belirsiz
gelir 6Gnemli olumsuz faktorler arasinda yer almakta-
dir (Demirdzli, 2011). Diger yandan, kuresellesme ile
uluslararasi gida ticareti gelismekte, boylece gidalarin
tasima, saklama ve depolama sureleri de artmaktadir.
Ancak bu uygulamalarin gerekli kosullarda yapilma-
masl, gida kaynakli hastaliklarin yayilmasinin tespit
edilememesi ve onlenememesi, gida guvenligi icin
olumsuz sonuglar dogurabilmektedir. Gida guvenli-
ginin saglanmasi amaciyla hazirlanan mevzuatlarin
yetersiz olmasi, kurumsal kararliigin saglanamama-
si, kayit ve kontrol disi gida Uretimi, denetim meka-
nizmalarinin etkin ¢calismamasi gibi nedenler ise gida
guvencesi ve guvenliginin saglanamamasinin politik

sebepleridir.

GIDA GUVENCESI VE GIDA GUVENLIGINDE
BOLGELERARASI SON GELISMELER

FAO'nun yillik olarak yayinladigi “State of Food
Insecurity in the World (SOFI)” raporlari, gesitli Glke ve
boélgelerin gida glvencesi ve guvenliginde hangi du-
rumda oldugunu, bu alanlarda ne tur calismalar yapil-
digini ve gelecek beklentilerini ortaya koymasi agisin-
dan dikkate degerdir. SOFI 2015'e gore; gunumuzde
yaklasik 795 milyon insan yetersiz beslenmektedir.
Toplam nufus iginde yetersiz beslenen insanlarin pa-
yinin hizli ntifus artisina ragmen % 23'ten % 12,9'a dus-
mesi olumlu bir gelisme olarak kaydedilmistir (FAO,
2015a).

Economist Intelligence Unit (EIU) tarafindan
yillk olarak hazirlanan Kiiresel Gida Glvencesi indek-
si (Global Food Security Index, GFSI), diinyada gida
guvencesinin durumunun ortaya konmasi agisindan
onemlidir. 2016 yili i¢in yapilan ¢alismalarin dnemli
bulgulari arasinda diinya capinda gida glivencesinin
son bes yilda iyilestigi, ancak aclik ve gida guivencesiz-

liginin halen devam . ’ E
.r.l_ i



ettigi ifade edilmektedir. Bu iyilesmenin temel sebep-
leri kuresel ekonomik durumun iyilesmesi ve gida fi-
yatlarinin dusmesi olarak gosterilirken, iklim degisik-
liginin gelecekte gida glvencesinin saglanmasinda
onemli belirsizliklere yol actigi dikkat cekmektedir.

Ozellikle Sahra Alti Afrika, GFSlI'de en dusuk
skora sahip (37,8) bolgedir. Burada gida glvenligi ve
guvencesinin saglanamamasinin nedenleri olarak hizli
nufus artisi, tarimsal alt yapinin gelistirilememesi, di-
stk gelir seviyeleri ve kaliteli proteinlerin yeterli tuke-
tilememesi gosterilmektedir (EIU, 2015). Bélgede gida
ve beslenme glvencesinin saglanmasi icin FAO'nun
Onerileri; siyasi liderlik ve yénetim etkinligi, gida ve
tarim sektorlerinde etkili politikalarin hazirlanmasi,
makroekonomik ortamin iyilestirilmesi, ekonomik
blylimenin kapsayici olmasidir (FAO, 2015b).

Kuzey Amerika ve Avrupa, gida guvencesinin
eniyioldugu 1. ve 2. bélgelerdir. Bu bolgelerdeki tlke-
ler, yuksek GSYH, dusuk siyasi istikrarsizliklar, gelismis
tarimsal alt yapi ile etkin gida guvencesi politikalar
uygulayarak gida glivencesini saglamayi basarmislar-
dir (EIU, 2015). Avrupa Birligi'nin gida mevzuatlarinin
etkin bir sekilde uygulanmasi bu basarinin temel kay-
nadi olarak gosterilmektedir.

Orta ve Guney Amerika, son yillarda gidalarin
saglanabilirligi (availability) ve satin alinabilirligi (af-
fordability) alanlarinda gelismeler yasamistir. Bélgede
hane halki gelirinin artmasi sonucu gida trunlerine ay-
rilan kaynaklar artmistir. Bélgenin gida glivencesinde
en iyi durumda olan ulkelerinin (Sili, Uruguay, Brezil-
ya) yuksek gelirli tilkeler olmasi gida glivencesi ve gelir

arasindaki baglantiya dikkat cekmektedir (EIU, 2015).
ﬁu R VE GOZUM ONERILER|

Orta Dogu ve Kuzey Afrlka (MENA) bolge eri

kelen ise ithalata bagimudir. MENA bélgesi, bdlge:
gida guivencesi indeksinde 3. sirada yer almalhleVE
son yillarda bu alanda énemli gelismeler yasamakta-
dir. Ulkelerin %83'linlin yasadigi GSYH artisi, gida satin
alinabilirligini arttirmis; gida kayiplarinin da azaltilmasi
ile gida guivencesi iyilestirilmistir. Siyasi ve ekonomik
sikintilarin yasandigi Suriye ve Yemen, MENA bélge-
sinde gida guivencesizliginin en yuksek oldugu ulke-
lerdir (EIU, 2015).
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Asya-Pasifik bolgesinde gida glivencesi ve ge-
lir arasindaki iliskiyi net olarak gérmek mumkundur;
gida guvencesinin en yuksek oldugu ulkeler yuksek
gelirli Ulkelerdir (Singapur, Avustralya, Yeni Zelanda)
(EIU, 2015). Bolge, dlunyada yetersiz beslenen insan-
larin % 62'sine (490 milyon) ev sahipligi yapmaktadir.
Buna karsin, guneybati Pasifik ada Ulkeleri ve orta ge-
lirli Asya ulkeleri, dinyada obezitenin en yaygin olarak
goruldugu ulkelerdir. Bolgede gida guvencesi; nufus
artisi, gida fiyatlarindaki dalgalanmalar, biyo-yakit kul-
laniminin artmasi, dogal afetler, tiketim aliskanliklari-
nin degismesi gibi pek ¢ok nedenden etkilenmektedir.
FAO, bu komplike sorunlarin ¢ézimu icgin teknolojik
gelismeler, kurumsal yenilikler ve politik iyilestirmeler
yapilmasi gerektigini vurgulamaktadir (FAO, 2015c).

Eski Sovyetler Birligi bolgesinde Ulkeler gida
guvencesi vizyonlarina gére ikiye ayrilmislardir; birin-
ci grup “gida egemenligi” ve “kendi kendine yeterlilik”
anlayislarini benimsemislerdir (Beyaz Rusya, Kazakis-
tan, Kirgizistan, Rusya Federasyonu, Tacikistan ve Oz-
bekistan). Bu Ulkeler, gida egemenligini saglanmasina
yonelik ureticilere tohum, gubre gibi tarimsal girdiler
icin destekler vermekte, tiketiciler icin ise ekmek gibi
temel ihtiya¢ mallarinda fiyat belirleme politikasi uy-
gulamaktadirlar. ikinci grup ise, vizyonlarini “gidanin
saglanabilirligini gelistirmek suretiyle gida glvence-
sinin saglanmasi” olarak belirlemislerdir (Ermenistan,
Azerbaycan, Gurcistan, Moldova ve Ukrayna). Bu Ulke-
ler, gidanin kullanabilirligine ve erisimine odaklanarak
gida guvenligi ve toplumun beslenme standartlarini

yukseltmeyi hedeflemislerdir (FAO, 2015d).
TURKIYE'DEKi GELISMELER,

Uresel Glda Gulvencesi

lusumunda gida
artlan Turkiye icin guclu
olarak ortaya cikmaktadir (EIU, 2017). indekste
Turkiye'nin skorunu olumsuz etkileyen degiskenler ise
tarimsal ithalatta yuksek gumruk tarifeleri, gida israfi,
tarimsal Ar-Ge'ye yapilan kamu harcamalarinin az ol-
masi ve politik istikrarsizliklardir.

Tarkiye'de konuyla ilgili yapilan calismalarda
(Eraktan ve Yelen, 2012; Kiymaz ve Sahindz, 2010)
dikkat cekilen sorunlardan bazilari, dalgali tarim ve
gida arz,
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adaletsiz gelir dagilimi ve disa bagimliligin artmasidir.
Turkiye'de hane halki bltcesinin %25'inin gida madde-
leri icin harcandigi dustnuldtgunde, gelir dagiliminin
onemli bir etken oldugu sonucuna varilabilmektedir.
Estirk (2013) ise, cevresel sorunlara dikkat cekmistir.
Topragin surdurulebilir bir sekilde kullanilmamasi, ve-
rimli tarim arazilerinin sanayilesme ve kentlesme icin
tahsis edilmesi ile tarimsal Uretim miktarinin dusmesi,
gida glivencesini olumsuz etkilemektedir. Tum bu or-
taya surulen nedenler incelendiginde, tarim politika-
larinin makroekonomi ve sosyal politikalarla uyumlu
olmasi geregi ortaya cikmaktadir.

Gida guivenligi alaninda ise 2000°li yillardan
sonra yapilan calismalar hiz kazanmistir. Tuketiciler,
cesitli platformlarda daha guvenli gidalar tuketebilme
hususunda isteklerini dile getirmisler, hukiimetlerden
gida guvenligi ve guvencesi politikalari hazirlamalarini
talep etmislerdir. Bunun sonucunda huktumet, bir ta-
kim yasal dizenlemeler gerceklestirmistir. Bu duru-
mun bir baska itici guclu de Avrupa Birligi uyum calis-
malari gibi uluslararasi baskilardir.

Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi (GTHB)'nin
2013-2017 yillari icin hazirladig stratejik planda; “Ure-
timden tuketime kadar, uluslararasi standartlara uy-
gun gida gulvenilirliginin saglanmasi” stratejik amac
olarak belirlenmistir. Gida guvenligi icin yapilan SWOT
analizinde, Turkiye'de gida glvenligine yonelik tehdit-
ler; yerlesmis tuketim ve satis aliskanliklarinin degis-
tirilmesindeki zorluklar, kayit disi Uretim, tuketicinin
bilgi eksikligi, isletmelerin kig¢uk 6lcekli olmasi, gida
guvenilirligi konusunda bilgi kirliligi ve bu yolla olusan
guvensizlik, birincil Gretim asamasinda hijyen uygula-
malarinda eksiklik olarak tespit edilmistir. Zayif yonler
ise; uluslararasi kuruluslarla isbirliginin zayif olmasi,
nitelikli isglicunuin yetersiz olmasi ve medyanin etkin
kullanilamamasidir (GTHB, 2013).

Kalkinma Bakanligi'nin Tarimsal Yapida Etkin-
lik ve Gida Glvenligi Raporu'nda (2014) strdurdlebilir
gida guvenligi icin 6ncelik alani tarimsal yapida etkin-

ligin saglanmasi olarak belirlenmistir. Rapora goére,
tarimsal yapida etkinligin saglanmasi halinde gidaya
erisim fiziksel ve ekonomik acgidan kolaylasacak, Tur-
kiye tarimsal ticarette rekabet Ustunligu kazanacak
ve kendi kendine yeterliligini koruyarak strdurulebilir
gida guvenligi guvence altina alinacaktir.

Turkiye'de tarim politikalari agisindan gida gu-
vencesi ve guvenligi ile ilgili sorunlarin ¢ézulebilme-
si icin saglam veri tabanlarina ihtiya¢c bulunmaktadir.
Ciftlik muhasebe veri agi sisteminin yerlesmemesi ve
kayit disiik gibi nedenlerle makro diizeyde politika
etki analizleri istenilen duzeyde yapilamamaktadir.
Cesitli nedenlerle uygulanan kisa vadeli politikalar, is-
tikrarsizliklar da arz ve talep cephesinde dengesizlik-
lere neden olmaktadir.

SONUC

Gida guvencesi ve gida guvenligi tum ulkeler-
de son ddnemde éncelikli konular icinde yer almakta-
dir. Gida guivencesi kavramina ozellikle saglikli ve gu-
venilir gidanin tuketiciye ulastirilmasi ifadelerinin de
eklenmesiyle, gida glivenligi gida guvencesinin bir ko-
sulu olmaktadir. Yapilan degerlendirmelerde dunyada
gida guvencesinin hemen her boélgede gelistigi ifade
edilmekte, siralamanin en Ust basamaklarinda yer alan
gelismis bati Ulkeleri ile en alt siralardaki Sahra Alti Gl-
keler arasindaki farkin daraldigina dikkat cekmektedir.
Bu gelismeyi etkileyen ortak unsurlar; depolama sis-
temindeki iyilesmeler, Gretim ve tiketim asamalarinda
gida kayiplarindaki azalma, diyet aliskanliklarinin iyi-
lesmesi ve yuksek kaliteli protein kaynaklarina erisimin
artmasidir.

Gelismekte olan ve gelismis llkelerde gida gu-
vencesizliginin nedenleri basta ulkelerin gelir seviyesi
olmak Uzere egitimsizlik, politik riskler, yolsuzluk gibi
pek cok problem ile birbirinden ayrilmaktadir. Gida
guvencesini saglayacak altyapi icin gerekli finansal
kaynagi bulamayan gelismekte olan ulkeler, gida ile
ilgili 6zellikle arz yonlu pek cok sorun yasarken, gelis-
mis ulkeler ise tuketici yonlu, artan obezite gibi sorun-




larla karsi karsiyadir.

Turkiye'de, gida glvenligi agisindan mevzuatta
ve gundemde dnemli gelismeler yasanmaktadir. Ha-
zirlanan planlarda éncelikli oldugu belirlenen ve sorun
tespit edilen alanlarda gerekli 6nlemler alinmalidir.
Aksi takdirde, nufus artisi, kuresel iklim degisikligi gibi
faktorlerin de etkisiyle orta ve uzun vadede yeterli,
saglikli ve besleyici gidalara erisim konusunda énemli
sorunlarla karsilasilabilecegi ortaya ¢cikmaktadir.

Sonug olarak, gida guvenligini de iceren gida
guvencesinde olumlu gelismeler saglanabilmesi i¢in
makro duzeyde uzun vadeli sonu¢ odakli tarim politi-
kasi amac ve araclarinin uygulanmasi énemlidir. Ure-
ticilerin yani sira tuketicilere ydnelik bilimsel arastirma
sonuglarini baz alan egitimler gerceklestirilmeli, tu-
keticilerin gida gluvencesi ve guvenligi hakkinda bilgi
edinmeleri saglanmali, olasi tehlike ve risklere karsi
ne tur dnlemler alabilecekleri aktarilmalidir. Yeterli,
saglikli ve guvenli gidalara erisemeyen tuketiciler i¢in
cesitli yardimlar yerine boélgede kalkinmayi saglayici,
surduarulebilir Gretimi arttinici planlarin uygulamaya
konmasi, acligin ve beraberindeki bircok sosyolojik ve
ekonomik sorunun kalici ¢é6zumu olacaktir.
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Yumurta dogal yapisi icerisinde hile karistirila-
mayan “korunmus” bir maddedir. Diger kanatlilardan
elde edilen yumurtalar da benzer &zelliklere sahip
olmasina ragmen, tavuk yumurtasinin fazlaligi ve tu-
ketim aliskanliklari dikkate alindiginda; Gallus domes-
ticus tirinden dollu veya dolsltiz olarak elde edilen
ureme materyali olarak tarif edilir. Yumurta biyolojik
degeri tam olan protein yapisi ve diger besin madde
icerigi nedeniyle, bitkisel proteinlerin kalitesi icin dl¢ut
olarak kullanilmaktadir.

Yumurta kalitesi fiziksel ve kimyasal olmak
Uzere iki kategoride incelenmektedir. Fiziksel 6zellik-
ler olarak yumurtanin i¢ ve dis kalite &zellikleri dikkate
alinmaktadir. Kimyasal 6zellik ise yumurtanin i¢ermis
oldugu butln besin maddelerinden séz etmek mim-
kGndur.

Yumurtanin fiziksel olarak tespit edilen dis ka-
lite 6zellikleri, agirlik, sekil indeksi, kabuk rengi, kabuk
kalinligi ve direng, i¢ kalite 6zellikleri olarak ise hava
boslugu, ak indeksi, sar indeksi, haugh birimi, sari
rengi ve et-kan lekeleri gibi 6zellikleri tespit edilerek
kalite degerlendirilmesi yapilmaktadir. Bu &zellikler
dikkate alinarak Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi
tarafindan 2014 yilinda yayinlanan Turk Gida Kodeksi
Yumurta Tebligi'nde “A Sinifi Yumurtanin Kalite Ozel-
likleri” asagida belirtildigi sekilde tarif edilmistir:

1) Yumurta kabugu temiz olmalidir. Kabuk, ha-
fif puturlu olabilir. Kabuk, saglam yapili, ¢atlaksiz, ki-
riksiz ve sekli normal olmalidir.

2) Hava boslugu; “ekstra taze” olarak satisa su-
nulan yumurtada 4 mm, digerlerinde 6 mm’den yuk-
sek olmamali ve sabit olmalidir.

3) Yumurta aki berrak, saydam ve jel kivaminda
olmali, yabanci madde icermemelidir.

4) Yumurta sarisi istk muayenesinde merkezde
yuvarlak golge seklinde gérilmeli, yumurtanin don-
durulerek hareket ettirilmesinde merkezden belirgin
sekilde ayrilmamali ve yabanci madde icermemelidir.

5) Yumurta iceriginde gozle gorilebilir embri-
yo bulunmamalidir.

6) Yabanci koku icermemelidir.
Ayni tebligde A sinifi yumurtanin agirlik sinif-

landirilmasi ise cgizelgede verilmistir. Buna goére yu-
murtalar agirlik olarak 4 gruba ayrilmis bulunmaktadir

Agirlik Sinifi Agirlik
XL - Cok Buyuk >73g
L - Buyuk >63<73¢g
M - Orta >53<639
S- Kuiguk <539



Cizelge 1 - Yumurtanin duyusal 6zellikleri

B Sinifi

e Yumurta kabugu kirik olmamalidir.

e Kabugun ylzeyinde catlaklar ve lekeler ola-
bilir, ancak c¢atlaklar sayica %5'i gecmemeli,
lekeler ylzeyin yarisindan fazla olmamalidir.

e Yumurta aki kendine 6zgui kivamda olmalidir.

e Yumurta sarisi normal yapida olmali, ancak
cevresi genislemis ve yassilasmis olabilir.

Yumurta aki ve sarisi kendine has tat ve kokuda
olmalidir. Clirimus, kokusmus olmamalidir. Ya-
banci koku icermemelidir.

Kucuk et veya kan lekeleri disinda gozle gériile-
bilir yabanci madde bulunmamalidir. Ancak yu-
murtalarin sayica %3'ten fazla olmamak Ulzere
cok kucuk kan ve et lekeleri bulunabilir.

Ozellik A Sinifi
e Yumurta kabugu temiz, saglam yapili, hafif
puturler icerebilir, normal renk ve sekilde ol-
R mali, cok hafif sekil bozuklugu olabilir. Cat-
Goranus laklar sayica %2'yi gecmemeli ancak kirik ol-
ve mamalidir.
Renk ¢ Yumurta aki berrak, saydam ve jel kivaminda
olmalidir.
e Yumurta sarisi normal yapida, kendine has
renkte olmalidir.
Tat ve Yumurta aki ve sarisi kendine has tat ve kokuda
olmalidir. Ciriimus, kokusmus olmamali ve ya-
Koku banci koku icermemelidir.
Gozle Gorllebilir yabanci madde ve embri-
Yabanci yo bulunmamalidir. Ancak yumurtalarin sayica
Madde %1'den fazla olmamak Uzere ¢ok kugcuk kan ve
et lekeleri bulunabilir.
Cizelge 2 - Yumurtanin fiziksel 6zellikleri
Ozellik A Sinifi

Yumurta Sarisi
Gorunimu

Merkezde yuvarlak ve hareket attinldigin-
da merkezden belirgin olarak ayrilmamal,
ak pihtisi, et ve kan lekesi ve pihtisi, embriyo
gorulmemeli, ekstra taze disinda ise cevresi

B Sinifi
Cevresi acikca belirgin, hafifce genisleyip yas-
silasmis, embriyo gelismesi ve kuguk et veya kan
lekeleri gorulebilir.
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hafif belirgin olmali

Ekstra taze < 4 mm
Ekstra taze disi < 6 mm
Sabit olmali

Hava Boslugu

L Ekstra taze > 72
HaUgh Birimi Ekstra taze algl 71-51

Yumurta kalitesi Gzerine tavugun genetik ya-
pisi, yasi, ¢evre, besleme, yetistirme sistemleri gibi
faktdrler etki etmektedir. insan tiketimine sunulacak
yumurtalarin saglikli stirulerden ve temiz bir cevrede
barindirilan tavuklardan elde edilmesi gereklidir. Yu-
murtanin kabuk rengi ile besin maddesi kompozisyo-
nu arasinda bir farklilk bulunmamaktadir. Bu neden-
le tiiketimde kabuk rengi tercihi tamamen tuketici
isteklerine bagli bir durum olarak degismektedir.

Tuketime arz edilen yumurtalarin yumurta
tebliginde ve yumurta standardinda belirtilen 6zellik-
lerde bulunmasi gerekmektedir. Bu 6zellikler icerisin-
de yer alan yumurtanin tazeligini belirlemek igin i1s1k
altinda yumurtanin kit ucundaki hava boslugunun
olculmesi ve 6zgul agiriginin belirlenmesi yontemleri
kullanilmaktadir. Hava boslugunun taze yumurtalarda
en fazla 4-6 mm arasinda olmasi gerekmektedir. Daha
yuksek hava bosluguna sahip yumurtalar B sinifina gir-
mekte olup insan tiketimine sunulmamasi gerekmek-
tedir.

Yumurtalarin tazeliginin belirlenmesinde en
¢ok uygulanan yontemlerden birisi de yumurtanin 6z-
gul agiriginin karsilastirilmasi prensibine dayanir (Sekil
2). Buamacla, %8 (A) ve %11'lik (B) tuz eriyiginden ya-
rarlanilir. Cok taze yumurtalar A ve B solusyonlarinda

6 mm - 12 mm
Hareketli veya tamamen serbest kabarcikli ol-
mali

<50

dibe ¢cdker, taze yumurtalar A solusyonunda ¢oker, B
solusyonunda yuzer, bayat yumurtalar ise her ikisinde
de yuzer.

Sekil 1- Yumurtada tazelik-bayatlik testi

Depolama suresince kalite Uzerine etkili diger
bir faktér de, yumurtanin yikandiktan sonra depo-
lanmasidir. Gunumuzde ABD, AB ulkeleri, Kanada ve
Japonya gibi gelismis ulkelerde yumurta yikanip so-
gutulduktan sonra tuketiciye ulastirilmaktadir. Yikama
islemi ile yumurtanin Gzerinde bulunmasi olasi tavuk
diskisinin uzaklastirilmasi yaninda, yumurta kabugu-
nun porlarindan bakteri girisinin dnlenmesi de amag-
lanmaktadir.
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Yumurtanin Besin Degeri

Saglikli yasam, buyume, gelisme, zihinsel ve
bedensel fonksiyonlarin surekliligi, yeterli ve dengeli
beslenme ile yakindan ilgilidir. Saglikli, dengeli bes-
lenme icin ihtiya¢ duyulan enerji, protein, vitamin ve
mineraller hayvansal ve bitkisel kaynaklardan saglan-
maktadir. Et, sut, yumurta gibi hayvansal kaynaklar
bitkisel kaynaklara gére ilgili besin maddelerini daha
bol, dengeli ve daha fazla yararlanabilir sekilde icer-
melerinden dolayi ilk siray1 almaktadirlar.

Dengeli beslenme icin énemli bir
hayvansal gida kaynadi olan yumurta,
dunyanin her tarafinda ge¢misten gu-
nuimuze insan beslenmesinde kiy-
metli bir hayvansal protein kaynagi
olarak yerini korumakta, gelecekte
de bu 6zelligini korumasi kacinil-
maz olan seckin bir gida maddesi
gibi gérinmektedir.

Tum dunyada oldugu gibi
Turkiye'de de yumurta teriminden
tavuk yumurtasi anlasilmaktadir.
Yumurta, yeterli ve dengeli beslen-
me igin ihtiya¢ duyulan tim esan-
siyel besin maddelerini iceren bir
gidadir. Hayvansal Urlnler igceresinde
en iyi protein kalitesine sahip olan yu-
murta A, D, E, K ve B grubu vitaminlerce;
demir ve fosfor gibi mineral maddelerce
zengindir. Hayvansal kaynakli besin olmasina
ragmen yumurtanin yag igerigi dustik olup bu yagin
énemli bir kismini doymamis yag asitleri olusturmak-
tadir. Cizelge 3'te 100 g agirigindaki bir yumurtanin
besin maddesi kompozisyonu verilmistir.

Cizelgeden anlasilacagi lzere, ortalama 60
gr agirliginda olan bir yumurta 6-7 gr protein icer-
mekte olup, bu proteinler esansiyel aminoasitlerince
cok zengindir. Bu nedenle biyolojik dederi 100 olarak
kabul edilmekte ve diger gida maddelerinin protein
kalitesinin saptanmasinda standart olarak kullanil-
maktadir. Yuksek biyolojik degere sahip olan yumurta
proteini anne sltlyle birlikte “6rnek protein” kaynagi
olarak kabul edilmektedir. Yumurtada yaklasik 210-
250 mg kolesterol bulunmaktadir.

Yumurtanin Kalitesi, Gida Glivenligi ve Besin Degerini
Etkileyen Faktorler

Yumurtanin gida guvenligi agisindan uygunlu-
gunun ilk kosulu “saglikli bir tavuktan” elde edilmesi-
dir. Saglikli bir tavuktan elde edilen ve uygun sartlarda
muhafaza edilen bir yumurtanin insan beslenmesin-
de gida guvenligi acisindan riskleri bulunmamaktadir.
Saglikli tavugun yeni yumurtladigi yumurtalar steril
kabul edilmektedir. Sagliksiz tavuklarda ise yumurta
tavugun tUreme sisteminde kontamine olmaktadir.

Yumurtaya Ureme sistemi kaynak-
U bulasmalarda genel olarak; Salmonella,
Mycoplasma ve bazi viral etkenler s6z
konusu olmaktadir. Ureme sistemi di-
sinda meydana gelen bulasmada ise
yumurtanin bulundugu ortama bagli
olarak farkli turdeki mikroorganiz-
malar nedeniyle kontaminasyon
gergeklesir. Bir yumurta icin en
6nemli bozulma etmeni; Proteus
vulgaris'tir. Ayrica patojen olduk-
lari bilinen Campylobacter jejuni,
Listeria monocytogenes, Yersinia
enterocolitica, Aeromonas hydrop-
hila, Bacillus cereus, Esherichia coli
0O157:H7 ve Staphylococcus aureus
da yumurtalarda varligi tespit edilen
mikroorganizmalardir.

Yumurtanin Uretildigi alanin hijyenik

sartlari, yumurtanin kalitesi, besin degeri ve gida

guvenligi icin oldukca édnemlidir. CUnkU patojen mik-

roorganizmalarin yumurta igine girisi, yumurtladi-

gdinda vucut sicakliginda olan yumurtanin sogumasi

sirasinda yumurta zarinda olusan buzulme sirasinda
kabuktaki acikliklar (porlar) yoluyla gergeklesir.

Yumurtanin depolandigi alanin sicaklik ve nem
duzeyi de yumurta kalitesi Uzerine etkilidir. Uygun si-
caklik ve nem dizeyinde depolanmayan yumurtalarin
kalitesi hizli bir sekilde bozulur. Ornegin; buzdolabi
sicakliginda 1 hafta boyunca depolanan yumurtalarin
oda sicakliginda sadece 1 gun depolanan yumurtadan
daha taze oldugu bildirilmektedir. FDA ve USDA y&-
netmeliklerinde yumurtalarin 7,2 °C veya daha dusuk
sicakliklarda muhafaza edilmesi zorunlu tutulmustur.

Besin Maddesi Butin Yumurta Yumurta Sarisi Yumurta Aki
(100 gr) (100 gr) (100 gr)
Protein (g) 12,0 15,3 9,3
Nem (g) 75,2 56,8 89,0
Yag - Top - Limit (g) 9,7 23,0 0,08
Kal (g) 0.8 14 0,4
Karbonhidrat (g) 2,2 3,6 1,3
Kolesterol (mg) 400 991 3.3
Kalori (cal) 144 282 43

Cizelge 3 - Taze yumurtanin besin icerigi



Turk Gida Kodeksi Yumurta Tebligi'nde ise yumurta-
larin 5-8°C arasinda depolanmasi gerektigi bildiril-
mektedir. Ortamin nem icerigi de diger 6nemli bir fak-
tordur. Nem icerigi yuksek ortamlarda yumurtalarin
saklanmasi durumunda, yumurta kabugundaki porlar
genislerken, nem igerigi dusuk olan ortamlarda ise
yumurtalarda agirlik kaybi meydana gelmektedir. Yu-
murtalarin % 70-80 oraninda nisbi nem iceren ortam-
larda depolanmasi 6nerilmektedir.

Yumurta ve Kolesterol

Kolesterol, hayvanlarin vucut dokularindaki
hicre zarlarinda bulunan ve kan plazmasinda tasinan
bir steroldur. Kolesterol, 6zellikle hayvansal gidalarda
bulunur ama bilinenin aksine vucuttaki kolesterolun
ktcuk bir kismi gida kaynaklidir, cogu vucut tarafin-
dan sentezlenir. Kolesterol organizmada en ¢ok sinir
dokusu, adrenal bezler ve yumurta sarisinda bulunur.
Yumurta sarisinda yaklasik 215 mg kolesterol bulun-
maktadir.

Kolesterol kan icinde lipoprotein adi verilen
molekuller ile tasinir. U¢ ana kolesterol turu vardir.
Bunlar;

» HDL: Kolesteroli kan dolasimindan uzak-
lastinlarak vicuttan atilmasi icin karacigere tasir. lyi
kolesterol olarak da bilinir. HDL yuksek yodunluklu
lipoproteinin damar hastaliklarindan korudugu dusu-
nulmektedir.

» LDL: Kolesterolu karacigerden hucrelere tasir
ve miktar hucrelerin kullanamayacagi kadar fazlaysa
bu durum tehlikeli birikmelere neden olabilir ve ko-
lesteroluin arter duvarina yapismasindan sorumludur.

» Trigliseritler: Karaciger tarafindan uretilir ve
sut Urunlerinde, ette ve yemeklik yaglarda bulunur.
Fazla kilo ve yagli bir beslenme durumlarinda, triglise-
rit seviyesinin yuksek olma riski de artar.

Yumurta, biyolojik degeri yuksek protein, ko-
lay sindirilebilir ve dengeli yag asidi kompozisyonu,
zengin vitamin, mineral ve fosfolipid icerigi ile yuksek
besin degerine sahip mukemmel bir hayvansal gida ol-
masina karsin, tuketimi gerek ulkemiz gerekse diger
pek cok ulkede WHO tarafindan onerilen kisi basina
minimum dlzey olan yilda 180 yumurtaya bile ula-
samamistir. Bu dusuk yumurta tuketiminin en énemli
nedeni, yumurtanin kolesterol iceriginin yuksek ol-
dugu ve bunun da kalp damar hastaliklarina yol actigi
seklindeki yanlis goérus ve dusuincelerin toplumda gi-
derek yayilmasidir.

Yuksek kan kolesterol dlzeyinin kalp-damar
hastaliklari Uzerine olan rolu bilinmektedir. Ancak asil
onemli olan yuksek kan kolesterol seviyesinin yiye-
ceklerle mi alindi§i yoksa vucut tarafindan mi uretil-
digi veya yiyeceklerle alinan kolesteroliin ne derecede
kan kolesterolline yansidigidir.

Kuskularin aksine yuksek kan kolesterolu ve
kalp-damar hastaliklari Uzerine beslenmenin etkisi
yalnizca % 20 oldugu, geri kalan % 80'inin ise basta
kalitim olmak Uzere sigara, asiri stres, diyabet, cevre
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kirliligi, asin kilo, hareketsiz yasam tarzi, hatali ilag kul-
lanimi, yuksek tansiyon, hormon ve enzim dengesizli-
gi, asin alkol tluketimi ve cinsiyet faktorleri tarafindan
kaynaklandigi beslenme uzmanlan tarafindan kanit-
lanmistir.

Bu konuda varsayima dayali yayinlar insan-
larda kolesterol fobisine neden olmus ve bodylece
yumurta arzulanan degil korkulan bir gida olmustur.
Oyle ki, sadece koroner kalp hastaliklari bakimindan
risk grubuna giren kisilerin gidalarla kolesterol alimini
sinirlandirmalar gerekirken, herhangi bir saglik prob-
lemi olmayan insanlarin bile yumurta gibi temel gida-
larin tiketiminden kagindigi gézlenmektedir. Halbuki
yiyeceklerle alinan 100 mg kolesterol, normal bir insa-
nin kan kolesterol miktarini yalnizca 1-2 mg, tuketilen
bir yumurta ise 2-3 mg artirabilmektedir.

Yumurtanin insanlarda kan kolesterolu tizerine
etkilerini arastirmak amaciyla bircok klinik ve epide-
miyolojik calismalar yapilmistir. 60 yas ve Uzeri birey-
lerde yapilan bir arastirmada ginde 1 yumurta yiyen
kisilerde serumdaki toplam kolesterol, LDL kolesterol,
HDL kolesterol ve trigliserid seviyelerinin etkilenmedi-
gi bildirilmistir. Yapilan bir baska ¢calismada, seker has-
tasi olmayan erkek ve kadin bireylerin gunde 1 yumur-
ta tuketmesiyle koroner kalp hastaligi arasinda bir iliski
bulunmamistir. Japonya'da 90.735 bireyin katiimiyla
gerceklestirilen bir calismada, gtinde bir yumurta tu-
ketiminin orta yasli kisilerde Koroner Kalp Hastaligi
(KKH) insidensinde artisa neden olmadig bildirilmistir.

Amerikan Kalp Dernegi, yumurta ile KKH iliski-
sini inceleyen bu gibi ¢calismalarin sonucuna dayana-
rak, kardiyovaskuler korunmada yumurta tuketimine
yonelik spesifik bir dneri yapmamakla birlikte, diyet-
le alinan gulnliuk kolesterol miktarinin 200 mg/dl'nin
altinda tutulmasini énermektedir. Bu &neri dikkate
alinacak olursa gunde 1 yumurtanin tzerinde tuke-
timin yapilmamasi gerekir. Yumurtanin, LDL koleste-
roli Uzerine yukseltici etkisine karsilik HDL kolesterol
Uzerinde de artis etkisi bulunmaktadir. Bu nedenle
yumurtanin bilinen kan kolesteroliine olan yukseltici
etkisinin HDL kolesterol dlzeyini artirarak bir élctde
denge sagladigi dusunulmektedir.

Cizelge 4. Bazi Gida Maddelerinin Kolesterol Miktar-
lari (100gr/mgq)

Kolesterol
(100 gr/mg)

Yumurta 550
Beyin 2000 - 2300
Karaciger 300
Tereyagi 250
Sat 10
Bobrek 5000
Koyun Eti 60 -90
Tavuk Eti 60
Deri 300
Balik 70
Midye, Istiridye, istakoz Gibi Deniz Kabuklulari 200
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Yine bilinenin aksine kolesterol aslinda vucu-
dumuzda ¢cok 6nemli fonksiyonlari yerine getiren de-
gerli bir bilesiktir. Antioksidan &zelligi bulunmaktadir.
Kalp-damar hastaliklarinin, kanser hastaliklarinin ge-
lismesini onler. Beynimizde bulunan mutluluk hormo-
nu (serotonin) reseptorlerinin normal sekilde calisma-
sini saglayan da kolesteroldur. Ayni zamanda 6strojen,
androjen, testosteron, progesteron gibi butin cinsiyet
hormonlarinin ve stres hormonlarinin yapiminda kul-
lanilir. Yine bunlarin yapitasi da kolesteroldur. D vita-
mini sentezi ve sindirim salgilarinin olusumu igin de
kolesterol gereklidir. Anne sutu kolesterolce zengin
bir besin maddesidir ki bebeklerin temel besin kaynagi
anne sutudur. Kan kolesterolu kesilen veya yaralanan
dokularin tamir edilmesi icin de kullanilir. Organizma-
daki virus ve patojen bakteriler Gzerinde bakterisit ve
bakteriostatik etkisi vardir. Kolesterol beyin ve sinir
sistemi hucrelerinin % 60'inl meydana getirmektedir.
Bu nedenle kolesteroll dusuk olan kisilerde depres-
yon, intihar yatkinligi, saldirganlik sik gérulur. Koleste-
rol ayni zamanda hafizayi guglendirmektedir.

Yetiskin bir insanin gunluk kolesterol ihtiyaci
yaklasik 1200 mg kadardir. insan viicudu gliinde 2000
mg civarinda kolesterol sentezleyebildiginden bes-
lenme acisindan esansiyel bir bilesik degildir. Glinde
iki yumurta tiketen bir insanin bu yolla 400 mg, di-
ger gidalarla da 100 mg kolesterol aldigi distnulirse
bu kisinin intiyacini karsilayabilmesi icin vicutta 700
mg daha kolesterol sentezlemesine gereksinim var-
dir. Saglikli bir insanda vucut diyetle alinan bu miktar
ile toplam gunluk ihtiyag arasindaki farki karsilayacak
miktarda kolesterol sentezlemektedir.

Sonucg

Yumurta, buytmekte olan ¢ocuklardan geng-
lere, genclerden yaslilara, hamile kadinlardan emzi-
ren annelere, sismanlik problemi olanlardan, diyabet
hastalarina kadar herkesin gunluk diyetlerinde bulun-
masi gereken besleyici degeri yuksek, mukemmel bir
hayvansal gida kaynagidir. Yiksek dizeyde kolesterol
icerdigi dolayisiyla kan kolesterol dluzeyini artirarak
kalp-damar hastaliklarina neden oldugu seklinde-
ki yargl bilimsellikle ¢elismektedir. Yumurtanin besin
degeri ve kolesterol icerigi konusunda halkin biling-
lendirilmesi gerekmektedir. Yumurta ile ilgili yanlis
bilinen dogrular veya dogru bilinen yanlislarin ortaya
konulmasina yonelik daha ¢ok calismaya ve sonugla-
rinin cgesitli iletisim araclar ile tuketicilere ulastirilma-
sina ihtiyac¢ vardir. Unutulmamalidir ki; saglikli toplum
saglikli bireyler ile, saglikli bireyler de saglikli gidalar ile
olusur.
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HEDEFLERINDE TARIM
URUNLERI IHRACATIMIZ

uretilen gida Grlnleri icin yeni ihracat pazarlari bulmak
zorlasmakta ve hatta mevcut pazarlari korumak bulmaktan
daha fazla gayret gerektirmektedir. Ulkemiz de son yillarda
ekonomisi hizla bluylyen ve dinyanin en buyuk ilk 20
ekonomisi arasinda yer almis durumdadir. Ancak bu hedef
artik Ulkemiz icin diinyanin en buyuk ilk 10 Ulkesi arasina
girmektir ve bu yolda ulkemiz 2023 yili icin birtakim
hedefler belirlemistir.

Ulkemiz son yillarda tarimsal Giriin ihracatini ciddi
manada arttirmistir. 2001 yilinda toplam tarimsal Urin
ihracatimiz 4,7 milyar dolar seviyelerindeyken 2016 yilinda
bu rakam 20,2 milyar dolara yUkselmistir. Elbette ki bu artis
Ulkemiz adina yeterli olmasa da 2023 hedeflerine ulasma
noktasinda umut vericidir.

2016 yili rakamlarina bakildiginda tlkemiz toplam
ihracati icerisinde tarimsal Urln ihracatinin % 14,2'lik
bir paya sahip oldugu ve bunun iginde de gida urunleri
ihracatinin énemli bir payl oldugu gobze carpmaktadir.
Ulkemiz 2023 yili hedeflerine yiriirken tarima dayali
islenmis gida UrUnlerinde dlnya ihracat payimizi
arttirmamiz blylik énem arz etmektedir. Ulkemiz 2023
yili icin 150 milyar dolar tarimsal hasila, 40 milyar dolar
tarimsal ihracat hedefi belirlemistir. Hollanda 6rnegini
g6z 6nune aldigimizda iklim ve konumu itibariyle tarim ve
hayvanciliga olduk¢a musait olan ulkemiz icin elbette bu
rakamlar yeterli degildir.

Avrupa ve Amerika dahil bir cok Ulkede etkisini
gbsteren ekonomik darbogazin getirdigi pazar daralmasi,
bélgemizde yasanan savas ve c¢atisma ortami ve
beraberinde Rusya ile yasanan birtakim sikintilar tarimsal
urun ihracatimizi olumsuz etkilemistir. Tarimsal Urln
ihracatimizda bu slregte ciddi bir azalma gérilmese de
beklenen ihracat artis rakamlarini yakalamamiza engel
olmustur. Elbette daralan mevcut pazar, ihracatgilarimizi
yeni pazarlar bulmaya sevk etmistir. Elbette Rusya'dan
bosalan tarimsal Urlin pazarimiza yeni pazarlar dahil
edilmis ve 6zelikle Ortadogu ulkelerine taze meyve ve
sebze ihracatimiz ciddi manada artis gostermistir. Buguin
dunyada 200'den fazla ulkeye Turk menseli tarimsal
urunler ihrag edilmektedir.

Mevcut ihracat pazarimizda sadece taze ve kuru
meyve sebze ihracatiyla 2023 rakamlarina ulasmak, hele
ki deger olarak Hollanda ile yarisir hale gelebilmek pek
mumkin degildir. Tabi ki tarimsal Grin ihracatimizda
sadece findik degil, findik gibi diger Grunlerin de katma
degeri yuksek mamul gida maddesine donusturilmesi
2023 ihracat hedeflerimize ulasmak adina elzemdir.

Ulkemiz tarimsal Griin ihracatina baktigimizda
en buydk payin findik ve mamullerinde oldugunu
goruyoruz. TUIK verilerine gore findik ve findik mamulleri
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elde edilmistir. Turk findiginin kalitesinin yanina, son
yillarda findik Ureticilerimizin ve findik isleyen ve ihrag
eden firmalarimiz tarafindan findik ihracatimizin en
o6nemli sorunu olan aflatoksin olusumunun engellenmesi
adina daha bilingli hasat, depolama ve isleme yapilmasi
icin modern isleme tekniklerinin kullanilmasi eklenince
ihracatimiz artis gostermistir.  Findik ve mamulleri
ihracatimizda da kabuksuz naturel ve kavrulmus findik en
buyuk paya sahip olup en buyluk pazar ortagimiz Avrupa
Birligi ulkeleridir. Ancak findigi kabuklu ya da kabuksuz
olarak ihrac etmek yerine findigi katma degeri yuksek
urunlere isleyerek ihragc etmek hem Ullkemiz istihdamina
katki saglayacak hem katma deger olusturacak hem de 2
milyar dolar olan ihracat rakamlarimizi daha Ust seviyelere
cikaracaktir. Elbette bunun icin en buyuk gérev findik
isletmelerimize dusmekte ve Ar-Ge'ye daha fazla 6nem
verilmesi gerekmektedir. Diinyanin bilindik bircok cikolata
markasinin kaliteli Turk findigindan Uretildigi gercegi, bu
tezimize 6rnek olarak karsimizda durmaktadir.

Bu konuya diger bir érnek ise édnemli tarimsal
ihracat kalemlerimizden olan domates gercedidir. Ancak
sadece domates ihracati icin pazar aramak yerine mevcut
pazari koruyarak domatesten mamul gida Urunlerinin
uretimine ydnelmek, mevcut islenmis Grun pazarlarinin
arttinlmasi ¢ok daha 6énemlidir. Bunun icin de Uretilecek
mamul maddeye uygun evsafta Urun yetistirmek adina
gida sanayicisi ile ciftcilerimiz arasinda sdzlesmeli tarima
gecilmesi, tarimsal Uretimimizde hep sikayete konu
olan plan ve programsiz Urun yetistiriciliginin de énune
gececek ve Ureticilerimiz Grettigi GUrinl satip satamayacadi
endisesine dusmeyecektir. Domates suyu, domates sosu,
sal¢ca, ketcap, kurutulmus domates, yagda kuru domates,
tuketime~Hazir dilim s domates vb. bircok lriinin
dretiminin ve ihi arinin arttirilmasi ayri bir 6neme
haizdir. ‘B r s ihrag ederek, ancak bes adet cep
te_lefo_th _ ruzg soylemini tersine cevirmek igin
bilim ve teknoloji alaninda gelisim kaydetmenin yaninda
tlkemiz icin 6nemli istihdam alanlarindan olan tarimsal
uretime dayali islenmis gida urlnlerinde cesitligimizi ve
ihra¢ edilen Urun kalemlerimizi de arttirmak sarttir.

Sardurulebilir tarimsal Gretim ve istikrarli artan
ihracatimiz icin Urtin bazinda benzer érnekleri cogaltmak
mimkindir. Ulkemiz icin katma deger olusturmak, yeni
istihdam sahalari agmak, ihracat pazarimizi ve ihracattan
elde ettigimiz geliri yUkseltmek, tarim ve gida UrUnleri
ihracat-ithalatta dis ticaret -dengesini_ihracat lehine

katlayarak arttirmak icin kaliteli ve verimli urlnleri plan

ve program dahilinde gerektigi olcude yetistirmek, bu
urlnleri cok daha gesitli mamul gida maddelerine islemek
ve bunun icin ar-ge yatinmlari yapmak 2023 ihracat
hedeflerimize ulasmak adina buylik 6nem tagsimaktadir.




Gida guvenilirligi, gida kaynakli hastalik olusumu-
nu engellemek amaciyla gidanin Uretiminin her
asamasinda, islenmesi, hazirlanmasi ve muhafaza-
sinda fiziksel, kimyasal ve biyolojik risklerin tanim-
landigi ve kontrol edildigi bir bilimsel disiplindir.
Gida guvenilirligi, birincil Grtnlerin elde edilme-
sinden baslayarak, ham madde, yardimci madde,
katki maddeleri temini, satin alma ve mal kabul,
depolama, isleme, temizlik ve dezenfeksiyon, am-
balajlama asamalarinda ve tuketime kadar kontrol
edilmesi gereken islemleri icerir. Guvenilir olma-
yan gida, gida ile temas eden madde ve malzeme
piyasaya arz edilemez. insan saglig icin tehlike
olusturan ve tuketime uygun olmayan gida, gluive-
nilir olmayan gida kabul edilir. Gida guvenilirligi;
halk sagliginin korunmasi, devamulligi, ekonomik
gelismenin saglanmasi ve surdurulebilir olmasi
agisindan zorunluluktur.

GIDA iSLETMELERINDE HIJYEN

Gida isletmelerinde kaliteli ve glvenli bir Grin
elde etmek icin mikrobiyal kontaminasyon kaynakla-
rinin ortadan kaldirilmasi veya en aza indirilmesi ge-
rekmektedir. Mikroorganizmalarin neden oldugu gida
bozulmalari ve gida kaynakli mikrobiyal hastalik risk-
lerinin ortadan kaldirilmasinda ekipman ve personel
hijyen uygulamalarinin énemi buyuktur. Personelin,
Uretim sahasina giriste ve farkli bolimler arasinda el
hijyenine énem vermesi ve ayni énemin kullanilan
ekipmanlara da gésterilmesi gereklidir.

Hijyen genel olarak, saglik acisindan tehlike
olusturabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik kékenli
her turlu zararli etken ve maddenin insanlara bulas-

masinin engellenmesidir. Gida isletmeleri, 6nce sag-
Lkl bir Grun ve Grundeki kaliteyi olumsuz etkileyecek
tehlikelerin yok edilmesini ve tuketiciler icin guveni-
lir, iyi kalitede ve saglikli GrUnlerin Uretilmesi ve su-
nulmasini amaglamalidir. Saglikli ve glvenilir Grunler
uretebilmek icin Grunun elde edilisinden tuketime su-
nulmasina kadar her asamada etkili hijyen énlemleri
alinmalidir. Bu nedenle, gida isletmelerinde gtvenilir
ve saglikli ham maddeler kullanmak, Grunlerin hijyeni-
ni, kalitesini ve insan sagligini olumsuz etkileyebilecek
tehlikeleri belirlemek gerekmektedir. Ayni zamanda
urunlerin Uretiminde, saklanmasinda, dagitilmasinda
ve tuketime sunulmasinda gerekli kontroller yapil-
mali ve tedbirler ainmalidir. Gida isletmelerinde hij-
yene gerekli 6nemin gdsterilmedigi durumlarda ham
madde, isyeri sartlari, ekipman ve personel araciligi ile
istenilmeyen ¢esitli etken ve maddeler gidaya bulasa-
bilmektedir. insan sagligi ve gida giivenligi icin tehlike
olusturabilecek bu etken ve maddeler, insanlarda gida
enfeksiyonlari ve intoksikasyonlarina neden olmakta-
dir.

Mevzuatta gida hijyeni; “Tehlikenin kontrol al-
tina alinmasi ve gidalarin kullanim amaci dikkate alina-
rak, insan tuketimine uygunlugunun saglanmasi icin
gerekli her turll 6nlem ve kosullan” ifade etmektedir.

Gida Hijyeninin Onemi

Gida maddelerinin insan tiketimine guvenli ve
kaliteli olarak sunulabilmesi icin ham maddenin elde
edildigi ilk asamadan baslayarak, Urunun tlketicinin
sofrasina gelene kadar her asamasinda hijyen kurallari
uygulanmalidir. Gida guivenligini saglamak i¢in gida ve
cevre sanitasyonu bir butun olarak ele alinmalidir.



Gida hijyenine uymayan isletmeler;

Tuketici guvensizligi ve kaybi
Tuketim ve satislarda azalma
Yasal uygulamalar

Uretim yapan isletmedeki personelde moral
bozuklugu ve motivasyon eksikligi

Personele egitim verilmesi zorunlulugu

Uretim yapan isletmenin basarisizligi ve ekono-
mik kayiplar

Firmanin itibarini kaybetmesi

Pazar payinin dusmesi gibi olumsuzluklarla
karsilasirlar.

Bu sayilan ekonomik kayiplardan daha énem-
lisi insan sagligina verdigi zarardir. Gidalarda hijyen ve
sanitasyon uygulamalar dikkate alinmadiginda gida
zehirlenmeleri veya gidadan kaynaklanan hastaliklar
kacinilmaz olacaktir.
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Gida kaynakli hastalik ve zehirlenmelere ne-
den olan etmenler:
0 Kimyasal maddeler
0 Dogal besin toksinleri (zehirleri)
[0 Parazitler
0 Mikroorganizmalar

Mikrobiyal patojenler ile bulasma;
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Tarlada, ciftlikte

Hasat veya nakliye sirasinda

Uretim veya paketleme esnasinda
Dagitim ve markette

Restoranlarda ve gida servis yerlerinde
Evde gerceklesebilir.
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Bu nedenle tarladan sofraya her asamada hij-
yen ve sanitasyon kurallarini uygulamak ¢ok édnemli-
dir. Ayrica;

M Gida guvenligini bozan etmenler ortadan kal-
dirilarak gida kirlenmesi énlenmeli,

M Gida Uretiminde; gida hijyeni, personel (kisisel)
hijyeni, isletme hijyeni saglama yollari iyi bilin-
meli ve uygulanmalidir.

Gida sektort karmasik yapisi ve genis kapsa-
mi nedeniyle hijyene dnem verilmedigi takdirde halk
sagligi acisindan koétl sonuglar dogurabilme potansi-
yeline sahiptir. Ozellikle risk gruplari olan yasli, cocuk,
hasta, gebe ve emzikliler olumsuzluklardan en fazla
etkilenenlerdir.

Bilingli tuketicilerin son yillarda uretilen gida-
lardan beklentileri:

5

%

Tark gida kodeksine uygun uretilmis olmali
Kaliteli, guvenilir ve ekonomik olmalari

Kolay hazirlanabilen, damak zevkine uygun ol-
malari

+ Sogukta ve dondurarak muhafazaya elverisli
olmalari

% Ambalajlamada aradigi Ustun albeni niteligi ta-
simalari

% Uretiminde daha az gida katki maddesi kulla-
nilmasi

% Saglikli ve dogal géruntilt hazir olmalaridir.

Bu beklentileri karsilamak icin gida Uretim
asamalarinin her kademesinde hijyen ve sanitasyona
6nem verilmesi, gerekli 6nlemlerin zamaninda ve et-
kin sekilde alinmasi zorunludur.

X3

8

X3

%

YASAL DUZENLEMELER

Bilindigi Uzere tuketime sunulan gidalarin sag-
lUga zarar vermeyecek &zellikte olmasi esas kuraldir.
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Bu kapsamda her Ulkenin gida kanunlarinda halk sag-
ugini korumak ve gida hilelerini en aza indirmek 6n
planda tutulmaktadir. Turkiye'de 5996 sayili ‘Veteriner
Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu' ile gida
isletmecisi faaliyet alaninin her asamasinda gida gu-
venilirligini saglamakla yukumliudur. Kanunun 6. kismi
‘Hijyen’ basligi altinda 29. maddede duzenlenmistir.

5996 sayili Kanunun 29. maddesinin uygulan-
masi ile ilgili hususlari iceren ‘Gida Hijyeni Yonetmeligi’
hazirlanmistir. Yénetmelik, gida guvenilirligi agisindan
tuketicinin korunmasini saglamak amaciyla gida islet-
mecisinin, gidanin birincil dretiminden son tuketiciye
arzina kadar uymasi gereken gida hijyenine iliskin ge-
nel kurallar belirlemektedir. Ayni ydnetmelikte gida-
larin tasinmasi, gida ile temas eden malzeme, alet ve
ekipman, gida atigi ve su tedariki, gidalarin ambalaj-
lanmasi gibi konulardaki gereklilikler belirtilmistir. Ay-
rica, ithalat ve ihracat kontrolleri ile Hayvansal Gidalar
icin Ozel Hijyen Kurallar Yénetmeliginin uygulandig
gida isletmecileri icin de gecerlidir.

GIDA HIJYENiI YONETMELIGI ILE BELIRLENEN
SORUMLULUKLAR VE TEMEL iLKELER

Gida isletmecisinin genel sorumluluklar: Gida
isletmecisi, kontrolu altindaki Uretim, isleme ve dagi-
tim asamalarinin timunde Gida Hijyeni Yénetmeligi'n-
de belirtilen ilgili hijyen gerekliliklerinin saglanmasin-
dan sorumludur.

Genel ilkeler: Gida isletmecisi icin gida hijye-
nine iliskin Gida Hijyeni Yonetmeligi ile belirlenen ku-
rallar asagidaki genel ilkeler dikkate alinarak belirlen-
mistir.

v' Gida gulivenilirliginin saglanmasinda sorumlu-
luk oncelikle gida isletmecisindedir.

v/ Gida guvenilirliginin birincil Gretimden basla-
yarak son tuketiciye kadar gida zinciri boyunca
saglanmasi gereklidir.

v' Ortam sicakliginda glivenilir bir sekilde muha-
faza edilemeyen, 6zellikle sogukta muhafazasi
gereken gidalarda soguk zincirin korunmasi
gereklidir.

v Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HAC-
CP ilkelerine dayanan prosedurlerin iyi hij-
yen uygulamalari ile birlikte uygulanmasindan
gida isletmecisi sorumludur.

v lyi uygulama kilavuzlar, gida isletmecisine
gida zincirinin tum asamalarinda gida hijye-
ni kurallan ile tehlike analizi ve kritik kontrol
noktalari/HACCP ilkelerine uyum igin yardimci
olan énemli bir aractir.

v Bilimsel risk degerlendirmesine dayali mikro-
biyolojik kriterlerin ve sicaklik kontrol gerekli-
liklerinin belirlenmesi gerekir.

v ithal edilen gidanin, en az yurticinde uretilen
gida ile ayni hijyen kurallarina veya esdeger bir
kurala tabi olmasi gerekir.

Gida isletmecisi, faaliyetinin gerektirdigi du-
rumlarda, asagidaki 6zel hijyen kurallarina uymak zo-
rundadir:

AN

Gidalar icin belirlenen mikrobiyolojik kriterle-
re uymak

v' Yoénetmeligin amaclarina ulagsmak icin gerek-
li prosedurleri uygulamak
v' Gidalar icin sicaklik kontroli gerekliliklerine
uymak
v" Soguk zinciri korumak ve kayit altina almak
v" Numune almak ve analiz etmek veya ettirmek
DIGER DUZENLEMELER

Hayvansal gida Ureten gida isletmecisinin Gida
Hijyeni Yénetmeligi'nde belirtilen kurallara ek olarak
Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallari Yénet-
meligi'nde uyulmasi gereken 6zel hijyen gereklilikleri
belirtilmistir.

Milli Egitim Bakanligina bagli egitim ve 6gre-
tim kurumlari blinyesinde faaliyet gésteren yemekha-
ne, kantin, kafeterya, bufe, cay ocagi gibi gida islet-
melerinin 6zel hijyen sartlarina, gida guvenilirligine ve
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resmi kontroluine iliskin kurallar belirlemek amaciyla
hazirlanan Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kuralla-
ri Yonetmeligi 05.02.2013 tarih ve 28550 sayili Resmi
Gazete'de yayimlanarak yururlige girmistir. Bu yonet-
melik sadece Milli EGitim Bakanligina bagli egitim ve
ogretim kurumlari blnyesinde faaliyet gosteren ye-
mekhane, kantin, kafeterya, blfe, cay ocagi gibi gida
isletmelerini kapsamaktadir.

Bakanlik gtvenilir gidaya ulasilmasi konusunda
en etkili ydontemler arasinda yer alan iyi hijyen uygu-
lamalarini iceren iyi uygulama kilavuzlarinin hazirlan-
masini, yayginlastirilmasini ve uygulanmasini tesvik
etmektedir. Bu kapsamda Gida Hijyeni Yonetmeligi'n-
de iyi hijyen kilavuzlarinin hazirlanmasi icin tavsiyeler
yer almistir. Boylelikle cesitli gida sektorleri (bal, ¢ig
sut, et ve et Urinleri, firincilik ve pastane Urlnleri, sut
ve sut drunleri, gida satis yerleri, toplu tuketim yerleri,
gida ile temas eden madde ve malzeme Ureten is yer-
leri, okul kantinleri) igin iyi hijyen uygulama rehberleri



hazirlanmistir.

Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginca hazir-
lanip yayimlanan Tirk Gida Kodeksi Urln Tebliglerin-
de de hijyen ile ilgili dlzenlemelere yer verilmektedir.

Kisisel hijyen ile ilgili olarak 1593 sayili Umumi
Hifzissihha Kanunu geregince yayimlanan Hijyen E§i-
timi Yonetmeligi ile "Hijyen: Her is kolunun &zelligine
gore calisanin kendisinin ve halkin sagligini tehlike-
ye sokmayacak bicimde hizmet vermesini saglamak
amaciyla yapilacak uygulamalarin ve alinan temizlik
onlemlerinin butunu” seklinde tanimlanmistir. Gida
uretim ve perakende is yerleri ve insani tuketim amagli
sular ile dogal mineralli sularin Gretimini yapan is yer-
lerinde ¢alisanlarin bu yénetmelik kapsaminda egitim
almalari gerekmektedir. is yeri sahipleri ve isletenle-
ri, calisanlarinin hijyen egitimi almasindan ve belgeli
olarak calistirilmasindan birinci derecede sorumludur.
Bizzat calismalari durumunda is yeri sahipleri ve isle-
tenleri de bu egitimi almaya mecburdur.

GIDA GUVENILIRLIGI ACISINDAN iSLETME ALANI VE
YERLESIMI

Klasik gida glivenligi yaklasiminda gidanin Ure-
timi sirasinda herhangi bir riske maruz kalmamasi i¢in
alinmasi gereken tum onlemler uretim alaninin iginin
dizayni ve ham madde karakteristikleri ile sinirli tutul-
maktadir. Ancak etkili cevresel bariyerler olusturulma-
dan hijyenik olarak tasarlanmis makineler bile kullanil-
sa guvenli gida Uretme mimkun olamayabilmektedir.
Bu yuzden fabrika alanlarinin yerlesim planlamasi gida
guvenligi risklerinin en alt duzeye indirilebilmesinde
6nem tasimaktadir. Fabrika yerlesim planlamasi ger-
ceklestirilirken fabrikanin uzak c¢evresinden, fabrika
alani, bina yakin gevresi ve Uretim alanina dogru artan
bir glivenlik dnlemler zinciri dusunulmesi zorunludur.

Fabrika alaninin yakin g¢evresi planlanirken ya-
sal gereklilikler (tarim arazisi disi alanlarin segimi, ko-
rumada oncelikli alanlarin secilmemesi vb.), peyzaj
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Ozellikleri (yerel flora ve fauna, yliksek nem, hasere ve
bocekler icin beslenme alanlari vb.) ve ekonomik kul-
lanim &zellikleri (altyapi, lokal emisyonlar, yer alti suyu
kalitesi, tarim alanlarina yakinlik vb.) dikkate alinmali-
dir. Ayrica hakim rtuzgar yonu ve siddeti, hasere tipleri,
hassas alanlarda sivi akisindan kaginilmasi ve yangina
duyarli alanlardan uzak mekanlar secilmesi de 6nem
tasimaktadir.

GIDA URETIM iSLETMESI ALANININ PLANLAMASI

Gida Uretim alanlari icin basarili bir bina yerle-
simi ve cevresel planlama;

M Haserelerin girisi ve yuvalanmasini,
Su, kir ve toz birikmesini,
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M Mikrobiyolojik ve allerjenik bulasmalari engel-
lemeli ve
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Bina yerlesimi temizlik ve dezenfeksiyonu ko-
laylastirici 6zellikte olmalidir.

Ozellikle ham madde ve islenmis Griin korun-
masinda;

M Depolama alaniile ekipmanlarina gecisin kont-
rolu (silo, su tanki...),

Guvenlik (hortum hattina asma Kkilit...),
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M isleme hattina glivenlik ekipmanlarinin konul-
masi,

M Sinirlandinlmis alanlarin olusturulmasi (kapali
alan, kapi, parmaklik...),

%}

Tehlike unsurlarinin uzaklastirilmasi (yaban-
cl madde dedektorleri, filtreler, magnetler...)
alinmasi gereken baslica énlemler arasindadir.

Gida isletmelerinde Uretim alanlarinin plan-
lanmasinda urlin, personel, atik, paketleme materyali
vb. hareketliligi ile yardimci servislerin kullanim alan
yogunluklar dikkate alinmalidir. Buna gére; bir gida
isletmesinde dogrudan uretim alanlarinda farkli hijye-
nik standartlara sahip Urlnlerin Gretim alanlari fiziksel
olarak birbirinden ayrilmali ve Urun gecisleri olabildi-
gince sinirlandirilmalidir. Ozellikle, benzer amaca yo-
nelik alanlar (soguk depolar, inklibasyon odalari vs.)
bir araya toplanmalidir.

Hijyenik tasarim agisindan bina yerlesiminde
asagidaki ilkelere 6zen gosterilmelidir:

« Ciftliklerden ve her turli bulasi kaynagindan
uzakta olmalidir,

% Istenmeyen mikroorganizma kaynaklarinin
iceri sizma/girmesini engelleyecek sekilde ta-
sarlanmaldrr,

+ Zon olusturmanin felsefesi: Coklu bariyerler =
“kutu kutu icinde” yaklasimi uygulanmalidir,

% Madde akis trafiginin kontrolu (istenen ya da
istenmeyen) saglanmalidir,

s Potansiyel tehlike kaynaklarinin yuksek hijye-
nik zondan uzaklastirilmasi saglanmalidir,

% Nem/su birikiminin engellenmesi saglanmali-

dir,

« Yatay yuzeylerin minimize edilmesine dikkat
edilmelidir.
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+ Kalifiye ham madde kullanimina dikkat edilme-
lidir,

Gida isletmeleri icin Genel Gereklilikler:

1.Gida isletmelerinin temiz, iyi durumda olma-
s1, bakim ve onariminin duzenli olarak yapilmasi sag-
lanir.

Gida isletmelerinin yerlesimi, tasarimi, insasi,
oturumu ve blyukligu;

0 VYeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyo-
na izin veren, havadan kaynaklanan bulasmayi
engelleyen veya en aza indiren ve tum faali-
yetlerin hijyenik olarak yapilmasina uygun ve
yeterli calisma alani saglar.

0 Kir birikimi, toksik maddelerle temas, gidanin
icine parcaciklarin dusmesi ve yodunlasma
veya yuzeyde istenmeyen kuflerin olusmasini
engeller.

[0 Bulasmaya karsi ve o6zellikle zararli kontrolu
danhil, iyi gida hijyeni uygulamalarina izin verir.

[l Gerekli durumlarda, gidanin uygun sicakliklar-
da muhafazasiicin yeterli kapasitede depolama
sartlari ile uygun sicaklik kontrolli muameleyi,
sicakliklarin izlenmesini ve gerekli durumlarda
kayit edilmesini saglar.

2. Yeterli sayida, etkin bir drenaj sistemine bag-
Ui sifonlu tuvalet bulunur. Tuvaletler gidanin muamele
edildigi odalara dogrudan acilmaz.

3.Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temiz-
ligi icin tasarlanmis, yeterli sayida lavabo bulunur. El
temizleme lavabolarinda, sicak ve soguk akan su, el
temizleme ve hijyenik kurulama maddeleri bulunur.
Gerekli durumlarda, gida yilkama bolimleri el yikama
bélimlerinden ayri olur.

4.Uygun ve yeterli dogal veya mekanik hava-
landirma duzenleri bulunur. Bulasik alandan temiz
alana mekanik hava akimi énlenir. Havalandirma sis-
temi; filtrelere, temizligi ve degistirilmesi gereken par-
calara kolayca ulasilabilecek sekilde yerlestirilir.

5. Personel tuvaleti, dus ve soyunma odalarin-
da yeterince dogal veya mekanik havalandirma sag-
lanir.

6. Gida isletmelerinde yeterli dogal ve/veya ya-
pay aydinlatma saglanir.

7. istenilen amaca uygun olarak drenaj sistemi
kurulur. Drenaj sistemi bulasma riskini énleyecek se-
kilde tasarlanir ve insa edilir.

8. Gerekli durumlarda, personel icin yeterli ka-
pasitede ve sayida calisma kiyafetlerinin hijyenik tan-
zimine izin veren soyunma, giyinme bélim ve imkan-
lari ile yeterli sayida dus bulunur.

9. Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri gida-
nin muameleye tabi tutuldugu alanlarda depolanmaz.

Gidanin Hazirlandigi, Muameleye Tabi Tutul-
dugu veya Islendigi Odalar I¢cin Ozel Gereklilikler:

1. Tasima araclarinin bulundugu odalar dahil
gidanin hazirlandidi, muameleye tabi tutuldugu veya
islendigi odalarin tasarim ve plani, islemler arasinda ve
sirasindaki bulasmaya karsi koruma dahil iyi gida hijye-
ni uygulamalarina imkan saglayacak sekilde tasarlanir

ve planlanir;

v' Zemin yulzeylerinin saglam, kolay temizlene-
bilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edi-
lebilir olmasi gerekir. Zemin yuUzeylerinin, su
gecirmez, emici olmayan, yikanabilir ve toksik
olmayan maddelerden Uretilmis olmasi gere-
kir. Uygun durumlarda, zemin yuzeyleri yeterli
drenaja imkan saglar.

v' Duvar yuzeylerinin saglam, kolay temizlene-
bilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edi-
lebilir olmasi gerekir. Duvar yuzeylerinin, su
gecirmez, emici olmayan, yikanabilir ve toksik
olmayan maddelerden Uretilmis olmasi ve du-
varlarin islemlere uygun bir yukseklige kadar
puruzsuz bir ylzeye sahip olmasi gerekir.

v' Tavanlar veya tavan olmayan yerlerde catinin
ic ylzeyinin ve catidaki veya tavandaki yapi
elemanlarinin ve donanimlarin kir birikimini
6nleyecek, yogunlasmayi ve istenmeyen kuf-
lerin gelismesini, parcaciklarin dustistiinu azal-
tacak bicimde olmasi gerekir.

v' Pencereler ve diger acikliklar, kir birikimini 6n-
leyecek sekilde insa edilir. Dis ortama acilanla-
ra, gerekli durumlarda hasere ve kemirgenlerin
girisini engelleyecek temizleme maksadiyla
rahatca cikarilabilen ekipman takilir. Acik pen-
cerelerin bulasmaya sebep olabilecegi durum-
larda, pencereler Uretim esnasinda kapatilir ve
sabitlenir.

v" Kapilarin temizlenebilir, gerekli durumlarda
dezenfeksiyonu yapilabilir, plrtzsiz ve emici
olmayan malzemeden uretilmis olmasi gerekir.

v' Gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlardaki
yuzeylerin ve 6zellikle ekipman yuzeyleri da-
hil gida ile temas eden tum yuzeylerin saglam,
kolay temizlenebilir ve gerekli durumlarda de-
zenfekte edilebilir olmasi gerekir. Ylzeylerin
puruzsuz, yikanabilir, korozyona dayanikli ve
toksik olmayan maddelerden uretilmis olmasi
gerekir.

2. Gerekli durumlarda calisma alet ve ekip-
manlarinin temizligi, dezenfeksiyonu ve depolanmasi
icin yeterli techizat ve mekan saglanir. Bu techizat ve
mekanin, korozyona dayanikli malzemeden yapilmis
olmasi, kolay temizlenebilen ve yeterli sicak ve soguk
su tedarikine sahip olmasi gerekir.

3. Gerekli durumlarda, gidanin yikanmasi igin
yeterli donanim saglanir. Gidanin yikanmasi igin kul-
lanilan lavabo veya benzeri techizatin yeterli sicak ve/
veya soguk icilebilir suya sahip olmasi, temiz tutulmasi
ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmesi gerekir.



Gida Givenilirligi Acisindan Gidalara Uygula-
nabilen Hikumler

M Gida isletmecisi, canli hayvanlar haric, hij-

yenik olarak normal tasnif ve/veya hazirlama
veya isleme prosedurleri uygulanmasina rag-
men son Urlnu insan tuketimi icin uygunsuz
hale getiren; parazitler, patojenik mikroorga-
nizmalar veya toksinler tarafindan kirletilmis
veya bozulmus veya yabanci madde oldugu
veya yabanci maddelerle bulastigi bilinen ham
maddeleri veya bilesenleri veya islenmis Urin-
lerin Uretiminde kullanilan diger maddeleri ka-
bul etmez.

Gida isletmesinde depolanan tum bilesenler
ve ham maddeler bozulma, kokusma ve bulas-
madan korunacak sekilde tasarlanmis uygun
sartlarda muhafaza edilir.

Gida Uretim, isleme ve dagitimin tim asamala-
rinda gidayi insan tuketimine uygun olmaktan
cikarabilecek, sagliga zarar veren veya bulas-
ma sonucunda tuketiminin beklenmedigi tim
bulasmalara karsi korunur.

Hasere ve kemirgen kontrolu i¢in uygun pro-
sedurler uygulanir. Bu prosedurler, gidanin
hazirlandigi, muameleye tabi tutuldugu veya
depolandigi yerlere evcil hayvanlarin girmesini
onlemek amaciyla da uygulanir.

Patojenik mikroorganizmalarin Uremesi veya
toksin olusumuna imkan verebilecek ham
maddelerin, bilesenlerin, ara ve son urunlerin
saglik riski olusturabilecek sicakliklarda tutul-
mamasli ve soguk zincirin kirilmamasi gerekir.
Hazirlama, tasima, depolama, sergileme ve
gida servisi gibi uygulamalara imkan vermek
amaciyla, saglik i¢in bir risk olusturmamak sar-
tiyla sinirli stireler icin s6z konusu Urunlerin dis
ortam sicakliginda bulundurulmasina izin ve-
rilebilir. islenmis gidayi Gireten, muamele eden
ve ambalajlayan gida isletmelerinin, ham mad-
deler ile islenmis maddelerin ayri depolanma-
sini saglayacak yeterli genislikte uygun odalara
ve soguk hava depolarina sahip olmasi gerekir.

Gidanin dusuk sicakliklarda tutulmasi veya ser-
vis yapilmasi durumunda; isil islem asamasini
takiben veya herhangi bir isil islem uygulan-
mamissa son hazirlama asamasindan sonra
saglik icin risk olusturmayacak sicakliga derhal
sogutulmasi gerekir.

Dondurulmus gidanin ¢ézundurilmesi; pato-
jenik mikroorganizmalarin Uremesi veya gida-
da toksin olusumu riskini en aza indirecek ve
saglik icin bir risk olusturmayacak sicakliklarda
yapilir. CézUndUrme sirasinda ortaya c¢ikan si-
vilar, saglik icin risk olusturabileceginden uy-
gun bir sekilde drene edilir. Gida ¢6zindurul-
me sonrasinda patojenik mikroorganizmalarin
gelisimi ve toksin olusumu riskini en aza indi-
recek bicimde muamele edilir.

Tehlikeli ve/veya hayvan yemi dahil yenileme-
yen maddeler, uygun bir bigimde etiketlenir ve
guvenli kaplarda ayri depolanir.

Butun tuketiciler guvenli ve saglikli gidalar almak ister.
Gida endustrisinin bu ihtiyaci karsilayacak sekilde Gretim
yapmasi ahlaki, yasal sorumluluk/zorunluluktur. Yasalar-
da bu ihtiyacin yerine getirilmesini saglamak ve kontrol
etmek Uzere cesitli dlizenlemeler yapilmistir. Gida, gida
ile temas eden madde ve malzeme ve yem ile ilgili faali-
yet gosteren isletmeciler, kendi faaliyet alaninin her asa-
masinda bu Kanunda belirtilen sartlari saglamak ve bunu
dogrulamakla yukumladur. Guvenli gida tuketebilmek
icin guvenli gida Uretmek sarttir. Bunun icin ise oncelikli
olarak ham maddenin elde edildigi ilk asamada iyi tarim
uygulamalari, urlin isleme ve Uretim asamalarinda ise iyi
uretim uygulamalari, iyi hijyen uygulamalari, tehlike ana-
lizleri ve kritik kontrol noktalari (HACCP) gibi gida gliven-
ligi ve kalitesi icin yeni yaklasimlar ve yéntemlerin uygu-
lanmasi gerekir. Guvenli gida tiretmek kadar tlketicilerin
gidalar nasil tuketeceklerini bilmeleri de 6nemlidir.

KAYNAKLAR:
http://www.tarim.gov.tr/Mevzuat/Yonetmelikler
https://www.mmo.org.tr/sites/default/files/0db-
3417c600f758_ek.pdf
http://ordu.tarim.gov.tr/Belgeler/Gida%20Dergisi/sayil2.
pdf
http://ordu.tarim.gov.tr/Belgeler/Gida%20Dergisi/sayil7.
pdf
http://ordu.tarim.gov.tr/Belgeler/Gida%20Dergisi/sayil6.
pdf
http://hbogm.meb.gov.tr/modulerprogramlar/kursprog-
ramlari/gida/moduller/gida_hijyenil.pdf

http://cisam.cu.edu.tr/Tr/Belgeler/G%C4%B1da%20
%C3%87al%C4%B1%C5%9Fanlar%C4%B1%20Hijyen%20
E%C4%9Fitimi%20Rehberi.pdf

https://docs.google.com/file/d/0By5rthVBSCJIOXVVa3h-
McFgxNWc/edit

http://www.aybaknatura.com.tr/dosyalar/editor/file/
GIDA%20H%C4%B0JYEN%C4%B0.pdf




GIDA VE TARIM

__ COGRAFI
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COGRAFi iSARET NEDIR?

Cografi Isaret uygulamasi kisaca yerel bir Griiniin
veya degerin belirli yasalar ¢ercevesinde koruma altina
alinmasi seklinde degerlendirilebilir. Yoresel Urlnlerin
adeta hukuki zirhlarini olusturan Cografi Isaretler (Cl),
Dunya Ticaret Orguti'ne gore “Belirgin bir niteligi, Gnu
veya diger 6zellikleri ydnunden kékenin bulundugu yore,
alan, boélge ya da Ulke ile 6zdeslesmis bir trlinu gosteren
isaretlerdir.” Bir Urunun, bir yoreyle/cografyayla 6zdes-
lesmis olmasi, bir takim 6zelliklerinin ya da tium &zellikle-
rinin bu yéreden kaynaklanmasi ve bu ¢ercevede tuketici
gdéziunde belli bir bilinirlige ve kaliteye sahip olmasidir.
Urun; sahip oldugu ayirt edici 6zellikleri, cografi koken-
den kaynaklanan (y6renin toprak yapisi, iklimi, suyu...
gibi) dogal faktorlerden alabilecegi gibi Ureticilerin Ure-
tim yaparken kullandiklari geleneksel bilgi, tretim tek-
nikleri gibi beseri faktorlerden de alabilir. Cografi isaret
terimini daha anlasilir kilmak icin bilinen bir ka¢ érnek ve-
recek olursak Turkiye'den Kayseri pastirmasi, Corum leb-
lebisi, Antep fistigi, Ezine peyniri, Inegdl koftesi, Malatya
kayisisi; dunyadan ise Roquefort peyniri, Jaffa portakali
vb. seklinde érnekler verilebilir.

COGRAFi iISARETLERIN UNSURLARI NELERDIR?

Cografi isaretlerin unsurlari Grin, isaret, Grindn
belirli bir karakteristik tasimasi, belirli bir cografya ve tru-
nun karakteristik 6zelligi ile cografi kokeni arasindaki ilis-
kidir.

Uriin: Bir isaretin Cografi isaret olarak nitelendi-
rilmesi icin her seyden dnce o isaretin bir Grunu belirtme-
si gerekmektedir. CUnkU cografi isaret, Urunin kokenini
belirtir ve kullandigi Grinin digerinden ayirt edilmesini
saglar. Dogal ve beseri unsurlarin bir araya gelmesi so-
nucunda gida, tarim, maden ve el sanatlari cografi isaretli
urunler kapsamina girmektedir.

isaret: Urlnleri ayirt etmeye ve kullanildiklari
uruinleri farklilastirmaya yaramaktadir.

A
a

ARIM URUNLERINDE
iSARETLER

Gida Muhendisi
Ordu Gida Tarim ve Hayvancilik Madirlaga

i Uriiniin belirli bir karakteristik tasimasi: Cogra-
fi Isarete konu olan uUrunler yetistirildigi alandan dolayi
belirli bir 6zellik kazanmis yani benzerlerine gore farkli-
lastirilmis Grdnlerdir. Bu unsurlar toprak, nem, rlizgar vb.
iklim bilesenleri olabilecegi gibi, yorenin urinu isleme
tekniklerinden kullandiklari malzemelere kadar olabile-
cek her turlt farkliiklar (beseri unsurlar) olabilir.

Belirli bir cografya: Cografi isaret sinirlari belir-
lenmis bir cografyadan kaynaklanan Urunleri ifade eder.
Bu husus konuyla ilgili dizenlemelerin cogunda mevcut-
tur.

Urinin karakteristik ozelligi ile cografi kokeni
arasindaki iliski: Cografi isarete konu olan urlinlerin en
buyuk 6zelliklerinden biri de Grlnln karakteristik 6zelligi
ile kokeni olan cografya arasinda iliskinin olmasidir. As-
linda bu &zellik hem kulttrel mirasin korunmasi hem de
tuketicinin karar alma surecini etkilemekle birlikte, tra-
nun bazi 6zellikleri hakkinda tuketicilere bilgi veren bir
unsurdur. Bu unsur cografi isaretlere konu olan Urunlerin
diger urunlerden farkini ortaya koyarken, uUrlinun sahte
isaretlerle haksiz kullaniminin éntine gegerek tlketicinin
yanlis bilgilendirilmesinin engellemektedir. Ayni zaman-
da da Urunun mensei olan boélge, kirsal turizm acisindan
da isaret edilmis olmaktadir.

COGRAFi iISARET TURLERI NELERDIR?

6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanununun 34. mad-
desinde Cografi Isaretler, mense adi ve mahreg isareti
olarak ikiye ayrildigi belirtilmektedir.

Mense Adi: Cografi sinirlan belirlenmis bir yore,
alan, bolge veya istisnai durumlarda ulkeden kaynak-
lanan bir Urinun tim veya esas nitelik ile 6zellikleri bu
yore, alan veya bdlgeye 6zgli doga ve beseri unsurlardan
kaynaklanmasi ve ilgili Grinun utretimi, islenmesi ve di-
ger islemlerinin tumuyle bu yore, alan veya bélge sinir-
lari icinde yapilmasi Grinin “mense adinl” belirtir. Mense
adlar ait olduklari cografi bélgenin disinda uretilmezler.



Cunkd urdn, niteliklerini ancak ait oldugu ydre icinde
uretildigi takdirde kazanabilir. Mense adina Finike porta-
kali ve Ordu Akkus Kuru Fasulyesi 6rnek gosterilebilir.

Mahrec isareti: Codrafi sinirlari belirlenmis bir
yore, alan veya bolgeden kaynaklanan bir Grinun belirgin
bir niteligi, Unlu veya diger 6zellikleri itibariyle bu yore,
alan veya bdlge ile 6zdeslesmis olan ve Uretimi, islenmesi
veya diger islemlerinden en az birinin belirlenmis yore,
alan veya bélge sinirlari icinde yapilan Urune mahreg isa-
reti denir. Mahrec isaretlerinin, Grunin 6zelliklerinden en
az biri o yoéreye ait olmakla birlikte, yore disinda da Ure-
tilebilmesi s6z konusudur. Mahrec isaretine Antep Bakla-
vasl ve Akcaabat Koftesi 6rnek gosterilebilir

Cografi bir yer adi icermese dahi Ci'nin taniminda
yer alan sartlari tasiyan bir Grunu belirtmek icin gelenek-
sel olarak kullanilan, guinluk dilde yerlesmis ve cografi bir
yer adi icermeyen adlar da mense adi veya mahreg isareti
olabilir. Ornegin Hellim Peyniri cogdrafi isaret olarak kul-
lanilabilir.

COGRAFi iSARETLERIN TESCILLENMESININ AMAGLARI
VE KAZANIMLARI NEDIR?

Codrafi isaretlemenin temel amaci; Grini tanim-
lamaktir ve bu tanimda yer alan kriterlere gére Uretimin
gerceklesmesini saglamaktir. Leblebi icin Corum ibaresi-
nin, sarimsak icin Taskoépru ibaresinin, kaymak icin Afyon
ibaresinin belirli bir kalitenin isareti olarak ortaya ¢ikmasi
ve bunun surdurulebilirligi gibi, cografi kaynak gdsteren
urunlerin adlarinin koruma altina alinmasini saglamaktir.
Tescilin diger amaglari arasinda ise; cogdrafi isaret konu-
su, yorede Uretim yapan ureticilerin, tescilin sagladigi
korumadan 6ncelikli olarak yararlanmalarinin saglanma-
s1; cogdrafi isarete konu Urlnun kalitesinin korunmasi ve
bu vasitayla tuketici tercihleri i¢in “garanti sunan” bir yol
gOosterici olmasi yer almaktadir. Bir fikri mulkiyet hakki ve
resmi bir kalite isareti olan Cl, Grunleri taklit ve sahteleri-
ne karsi koruyarak haksiz rekabeti engellemektedir. Nite-
kim ¢ogu hakli bir Une sahip bu isaretler korunmazlarsa
degisik ticari istismarlarla karsilasabilmekte sahte kulla-
nimlari tuketici ve durust ureticiler Uzerinde yikici etki
yaratmaktadir. Gintimizde Guetamala'nin Antigua bol-
gesinde Uretilen Unlu Antigua kahvesinin Uretim miktari
sadece 3 bin ton iken tim dinyada bu isim altinda satilan
kahve miktari 25 bin tona ulasmaktadir. Ayni sekilde Hin-
distan’da 10 bin ton “Darjeeling cay!” Uretilmekte, ancak
tim dinyada ayni isim altinda 30 bin ton cay satilmak-
tadir.

COGRAFI iSARETLERIN TESCIL EDILEREK
KORUNMASININ ULKEMIZ ACISINDAN ONEMi NEDIR?

Ulkemiz dogasiyla ve kiiltirel zenginligiyle diin-
yada esi benzeri olmayan cografi Grln gesitliligine sahip-
tir. Hemen hemen her y6renin 6zgun bir Grinu bulun-
makta ve bu Urlnler kaynak gosterilen cografi bolge ile
ayni isimde anilmaktadir. Bu Urtnlerin cografi isaret ile
tescillendirilmesi tUlke menfaatleri icin (ekonomik, poli-
tik ve turistik) cok blyuk énem arz etmektedir. Cografi
Isaretler bolgesel ve kirsal kalkinma araci olarak kullani-
labilir. Kirsal kalkinmaya katki saglama, dlinya pazarlarin-
da rekabet edebilme glvencesi, dogallik, geleneksellik,
surdurulebilir kalite vb. tum &zellikler cografi isaretlerin
katma degerleri arasinda yer alir. Kirsal kalkinmada, bir
yorenin sahip oldugu potansiyelin dogru sekilde deger-
lendirilmesi ve kaynaklarin surdurtlebilir kullanimi da
6nem tasimaktadir. Bundan dolayi, bir yérenin cografi
kosullarinin sundugu olanaklara bagli olarak uretimi ya-
pilan ve o yoreyle 6zdeslesen Urunlerin kirsal kalkinmada
etkin bir sekilde kullanilmasi, sahip olunan potansiyelin
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degerlendirilmesinde bilyiik rol oynar. Ozellikle gelismis
Ulkelerde kirsal kalkinma yerel sartlara gore gerceklestiri-
lir ve standart yaklasimlar yerine alanin 6zelligini dikkate
alan stratejiler gelistirilir. Bu cercevede yerel ve bélgesel
urunlerin kirsal kalkinmanin saglanmasina yonelik katkisi
buyuktur. Yerel urlnler arasinda bulunan cografi isaret-
lerin de kirsal kalkinmada etkin bir rol oynadigi bilinmek-
tedir. Cografi isaretler gcergevesindeki Urun korumalari,
ekonomik kontroliin yerellestirilmesine, sosyo-ekono-
mik kalkinmanin gelistirilmesine ve ylksek ekonomik ge-
tirinin tesvikine yardimci olabilmektedir. Cografi Isaretler
ile korunan bir Griinuin kalitesi ve Unu o Urune kemikles-
mis ve sadik olan bir talep yaratacak ve dolayisiyla mah-
sul fazlaligi olsa bile o malin fiyatinin dismesi ve telef
olmasi engellenebilecektir. Diger taraftan kirsal kesimin
dusuk gelir diizeyi dustunuldiginde, Cografi Isaretlerin
korumasinin o yérede uretim yapan yerel halka strekli
bir gelir saglayabilecedi de g6z ardi edilmemelidir. Ayri-
ca, Cografi Isaretler ile korunan Urlinun yorede Uretilmesi
ve is olanaklarinin arttirilmasi kdyden kente gégun éntine
gecilmesine de yardimci olacaktir. Bu tur Urunlerin yurt
disinda tanitilmasi ve pazarlanmasi lUlkemiz icin ihracat
potansiyelinin artmasina ve yoéresel dokunun bozulma-
masi, kultirel ve geleneksel bilginin devaminda fayda
saglayacak ve turizmmde de gelir kaynaklarinin gesitlen-
mesine yardimci olacaktir.

KiIMLER COGRAFi iISARET TESCIiLi BASVURUSUNDA
BULUNABILIRLER?

-Uretici gruplari.

-Uriin veya Urinin kaynaklandigi cografi alanla ilgili

kamu kurum ve kuruluslari ile kamu kurumu niteligindeki
meslek kuruluslari.

-Urinle ilgili olarak kamu yararina calisan veya liyelerinin
ekonomik cikarlarini korumaya yetkili dernekler, vakiflar
ve kooperatifler.

-Uriiniin tek bir Ureticisi varsa, bu durumu ispat etmesi
sartiyla ilgili Gretici.

KiMLER COGRAFI ISARET TESCiLLi URUNLERIN
URETIMINi YAPABILIRLER?

Urdiniin cografi isaret tescilinde belirtilen sartlar
saglayan herkes Codrafi Isaret tescilli trlinlerin Gretimini
yapabilmektedir.

COGRAFi iSARET TESCiL BASVURUSU NEREYE
YAPILMAKTADIR?

Codrafi isaret Tescil basvurulari Tiirk Patent ve
Markalar Kurumuna yapilmaktadir.

COGRAFI iSARET TESCiL BASVURUSUNDA HANGI BILGI
VE BELGELER ISTENMEKTEDIR?

[0 Basvuru yapanin kimlik ve iletisim bilgileri.

0 Basvuru hakkina sahip olanlardan hangisine da-
hil olduguna iligskin bilgi ve bu durumu gésteren
belgeler.

[0 Basvuru yapan gercek veya tuzel kisinin trunin
tek ureticisi olmasi halinde, bu hususu ispatlayan
bilgi ve belgeler.

[0 Tescili istenen cografi isaretin adi, mense adi
veya mahrec isareti olduguna iliskin bilgi, mense
adl veya mahrec isareti tanimina uygunlugunu
kanitlayan bilgi ve belgeler.

0 Urdnin tanimi, Griniin ve gerekli hallerde ham-
maddesinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
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duyusal 6zelliklerini aciklayan teknik bilgi ve bel-
geler.

[0 Cografi alanin sinirlarini agikca tanimlayan ve
belirleyen bilgi ve belgeler ile gerekli hallerde
cografi sinirlari gésteren harita.

[0 Mahreg isareti basvurularinda; Grinin uretimi,
islenmesi ve urune iliskin islemlerden belirlen-
mis codrafi alan sinirlari icinde yapilacak olanlari
aciklayan bilgi ve belgeler.

0 Uretim metoduna ve varsa lriine ézelligini veren
yerel Uretim teknikleri ile usul ve adetlere iliskin
bilgi ve belgeler.

0 Cografi isaret tanimi kapsaminda cografi isaret
tesciline konu olan urunin niteliginin, Gninun
veya diger 6zelliklerinin s6z konusu codgrafi alan
ile baglantisini kanitlayan bilgi ve belgeler.

0 Urinin séz konusu cografi alandaki tarihsel
gecmisine iliskin bilgi ve belgeler.

[0 Denetim bicimini ayrintili olarak agiklayan ve 6r-
nek denetim tutanagini da iceren bilgi ve belge-
ler.

[0 Cografiisaretin kullanim bicimini, varsa etiketle-
me ve ambalajlamaya iliskin 6zel usulleri acikla-
yan bilgi.

COGRAFi ISARETLI URUNLERIN DENETIMi NASIL VE
KiMLER TARAFINDAN YAPILMAKTADIR?

Urlinlin; Uretimi, tescilli mense adi veya mahrec
isaretinin kullanim bi¢imi, Grun Uzerinde belirtilmesi veya
etiketleme sekilleri; Cografi isaret tescil basvuru for-
munun denetim kisminda belirtilen, cografi isaret tescil
basvurusu yapan kisinin olusturdugu ve Turk Patent ve
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yoresiyle 6zdeslesmis Urlnleri tanimlar ve koruma altina alir

Marka Kurumunun onayladigi denetim komisyonu tara-
findan, ayrintili olarak denetlenir.

Cografi isaretli tarim ve gida Uriinlerine iliskin
piyasa denetimlerini ise 5996 sayili Veteriner Hizmetle-
ri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanununda belirtilen sekilde
Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan yapilmak-
tadir.

ULKEMIiZDE COGRAFI ISARET TESCILi ALMIS
URUNLERIN BiLGILERINE EN DOGRU OLARAK HANGiI
KAYNAKTAN ULASABILIRIZ?

Ulkemizde Cografi isaret tescili almis Grlinlerin
listesine ve tescil sartnamelerine Turk Patent ve Marka
Kurumunun resmi web sitesinden (http://www.turkpa-
tent.gov.tr/TurkPatent/geographicalRegisteredList/) ula-
silabilmektedir.

1-Gékovall Ummuhan, “Cografi isaretler ve Ekonomik Etkileri:
Turkiye Ornegi”, iktisadi ve Idari Bilimler Dergisi, Cilt: 21, Say::
2, Haziran 2007.

2-Bulut A. (2013), Cografi isaretler Ve Kirsal Kalkinma :Ezine
Peyniri Ornegi, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitlisi Cografya Anabilim Dali, Yuksek Lisans Tezi

3-Tiirk Patent Enstitiisti, 2009. Cografi isaretler Basvuru Kila-
vuzu, Ankara

4-22/12/2016 tarih ve 6769 sayili Sinai Mulkiyet Kanunu

5-http://www.turkpatent.gov.tr/TurkPatent/geographicalRe-
gisteredList/

6-555 Sayili Cografi isaretlerin Korunmasi Hakkindaki KHK

7-Tanrikulu M. (), Tirkiye'de Cografi isaretlerin Tespiti ve Tescil
Edilmesinin Onemi, Uluslar arasi Sosyal Bilimler Egitimi Dergisi
- USBEDe International Social Science Education of Journal —
ISSEJ Yaz/Summer Volume | Issue Il Article V

8-Glindogdu Gékmen, Tiirk Hukukunda Cografi isaret Kavrami
ve Korunmasi, Yildiz Teknik Universitesi, iiBF isletme B&limii
Ticaret Hukuku Anabilim Dal, Beta Yayinlari, Yayin No:1667,
Hukuk Dizisi: 747, istanbul 2006

9- 11/06/2010 tarih ve 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki
Sagligi, Gida ve Yem Kanunu

10-Turk Gida Kodeksi Yonetmeligill-Turk Gida Kodeksi Bal
Tebligi(Teblig No: 2012/58)

12- Sinai Mulkiyet Kanununun Uygulanmasina Dair Yonetme-
lik (24/04/2017 tarih ve 30047 sayili Resmi Gazete)

13- Aday M. Seckin, Karagul-Yiiceer Yonca, “Codrafi isaret ve
Ezine Peyniri” Ezine Degerleri Sempozyumu Bildiriler Kitabi,
Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Yayinlari No: 86, Canak-
kale-Ezine 29-30 Agustos 2008, s. 113-118

14- Basibuyuk Adem, “Cografi Agidan Turkiye'de Kirsal Kalkin-
ma Sorunu”, Dogu Cografya Dergisi, Cilt 9, Sayi1 12, 2004.

15- Bulut A,, (2013), Cografi isaretler Ve Kirsal Kalkinma: Ezi-
ne Peyniri Ornegi, Canakkale Onsekiz Mart Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitisu Cografya Anabilim Dali, Yuksek Lisans Tezi

16-TEPE BALABAN S. , Ekonomik Acidan Codrafi isaretler
17-Ill. Geleneksel Gidalar Sempozyumu — Konya, 2012

18- Sahin G., (2013) Codrafi isaretlerin Onemi Ve Vize (Kirkla-
reli)’nin Cografi Isaretleri, Pamukkale Universitesi Sosyal Bi-
limler Enstitust Dergisi Sayi 15, 2013, Sayfa 23-37

19- Simsek Z., 2005, Turk sarap ve zeytinyadi sektorlerinin
uluslar arasi rekabet glicu Uzerine sinai haklar bakis agisi ile
gozlemsel bir degerlendirme, Tarima dayali sanayilerde birinci
Uriin ve hizmet tasarimi sempozyumu ve sergisi, Izmir.

20- Gindogdu Gékmen, Turk Hukukunda Codrafi isaret Kav-
rami ve Korunmasi, Yildiz Teknik Universitesi, iiBF isletme
Bolumu Ticaret Hukuku Anabilim Dali, Beta Yayinlar, Yayin
No:1667, Hukuk Dizisi: 747, istanbul 2006.
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SUTUN PIYASAYA ARZ

SARTLARI BELIRLENDI

Genel hiikimler

4]

4]

Teblig kapsaminda sadece yetkili merciden
izin almis sut Ureten hayvancilik isletmesinde
Uretilen ¢ig sutun arzina izin verilir.

Son tuketiciye arz edilecek olan inek veya
manda ci§ sitleri Hastaliktan Ari isletmeler
icin Saglik Sertifikasina sahip Brusellozdan ve
Sigir Tuberkillozundan ari sut sigir isletmele-
rinden, koyun veya kegi ¢ig sutleri, Koyun Kegi
Brusellozu Hastaligindan Ari isletmeler icin
Saglik Sertifikasina sahip Brusellozdan ari sut
koyun keci isletmelerinden elde edilir.

Cig sut, sagimdan hemen sonra 4 °C'nin altin-
daki sicakliklara sogutulur ve nakil sirasindaki
sicakligi 4 °C'yi gecemez.

Teblig kapsaminda son tuketiciye arz edilecek
¢ig sut islenemez, dondurulamaz, herhangi bir
bileseni ayrilamaz, bir bilesen eklenemez, se-
paratérden gecirilemez, farkli hayvan turlerine
ait sutler karnistirllamaz veya ¢ig sutte degisik-
lige neden olabilecek herhangi bir isleme tabi
tutulamaz.

Cig sutu arz etmek isteyen sut Greten hayvan-
cilik isletmecisi, yetkili merciden izin belgesi
almak zorundadir.

Cig sutun son tlketiciye arzi, sagimdan itiba-
ren 24 saat icerisinde gerceklestirilir. Farkli sa-
gim zamanlari olan ¢ig sutlerin arzi sirasinda
ilk sagim zamani esas alinir.

Cig sutln son tuketim suresi, ilk sagim saatin-
den itibaren 48 saati gecemez.

Cig sut satisi icin kullanilan ambalajlar, Turk
Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve

Tebligin amaci, ¢ig sutun yerel perakende-
ciler tarafindan son tuketiciye arzina iliskin usul ve
esaslari belirlemektir. Teblig, ¢ig sutun yerel pera-
kendeciler tarafindan son tuketiciye arzina iliskin
hususlari kapsar. Hayvan sagligi ve hayvan refahi
konusundaki mevzuat hukumlerine aykiriik teskil
etmeyecek sekilde uygulanir. Yerel perakendeci: St

ureten hayvancilik isletmesi merkez kabul edilerek
hazir ambalajli ¢ig sut icin 500 kilometrelik yaricap
. icerisinde, hazir ambalajli olmayan ¢ig sut icin 200
. kilometrelik yaricap icerisinde yer alan ve son tiketi-
ciye sabit bir yerde konumlandirilmis otomatik satis
makineleri veya bakkal, market ve benzeri yerlerde
Gig sut satan perakendeciyi, ifade etmektedir.

Malzemeler Yénetmeligi hukimlerine uygun
olur.

Yerel perakendeci; sut lGreten hayvancilik is-
letmecisinden Teblig kapsaminda tedarik etti-
gi ¢ig sutu, baska bir gida isletmesine arz ede-
mez.

Gida isletmeleri sut ureten hayvancilik islet-
mesinden almis olduklari ¢ig sttu yerel pera-
kendeciye gdnderebilirler. Bu faaliyette bulu-
nan gida isletmeleri, Gida isletmelerinin Kayit
ve Onay islemlerine Dair Yonetmelik kapsa-
minda yetkili merciden kayit belgesi almak
zorundadir.

Gida isletmelerinin Kayit ve Onay islemlerine
Dair Yonetmelik kapsaminda onay belgesi al-
mis isleme tesisleri, almis oldugu ¢ig sutu ye-
rel perakendecilere arz edebilir.

izin usul ve esaslari

Cig sutu arz etmek isteyen sut treten hayvan-
cilik isletmecisi, yetkili mercie Ek-1'de yer alan bilgi ve
belgeler ile Ek-2 ile basvuruda bulunur. Cig sttt arz
etmek i¢in; bagimsiz olarak sabit bir yere konumlandi-
rilmis otomatik satis makinesi sahibi, Gida isletmeleri-
nin Kayit ve Onay islemlerine Dair Yonetmeligine gére
Bakanliga kayit yaptirmak zorundadir. Her bir makine
icin ayri isletme kayit belgesi diizenlenir. Sabit bir yere
konumlandirilmis otomatik satis makineleri icin Gida
isletmelerinin Kayit ve Onay islemlerine Dair Yonet-
melidinin 12 nci maddesi hukimleri uygulanmaz. Ka-
yitli yerel perakendeciye ait otomatik satis makineleri
icin ayrica kayit belgesi dlizenlenmez. Yerel peraken-
deciler vasitasiyla son tiketiciye arz edilecek cig sutu
satmak isteyen sut Ureten hayvancilik isletmesi disin-
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daki gida isletmeleri il/ilge mudurligine Ek-4'te yer
alan dilekce ile muracaat eder.

Sorumluluklar

v' Cig sutlu arz etmek isteyen sut Ureten hay-
vancilik isletmecisi, Tebligde belirtilen hijyen
gerekliliklerine ilave olarak Gida Hijyeni Yo-
netmeligi ile Hayvansal Gidalar icin Ozel Hij-
yen Kurallarn Yonetmeliginin 53, 54, 55 ve 56.
maddelerinde yer alan hikimlere uymak zo-
rundadir.

v' Yerel perakendeci, Tebligde belirtilen hijyen
gerekliliklerine ilave olarak Gida Hijyeni Y6-
netmeligi hukimlerine uymak zorundadir.

Cig sut icin gereklilikler
1. Cig sut asagidaki kriterlere uygun olur:

Kendine 6zgu renk, tat ve kokuda olur.

Sut bileseni disinda herhangi bir madde iger-
mez.

Cig sutun bilesimi Ek-5'te yer alan tabloya uy-
gun olur.

Sut ureten hayvancilik ve gida isletmecilerinin
uyacad kriterler (Ek-6)'da gosterilmistir.

Cig sut, Turk Gida Kodeksi Bulasanlar Yonet-
meligi hukimlerine uygun olur.

Cig sut, Canli Hayvanlar ve Hayvansal Uriin-
lerde Belirli Maddeler ile Bunlarin Kalintilarinin
izlenmesi icin Alinacak Onlemlere Dair Yonet-
melik hukiumlerine uygun olur.

2. Sut ureten hayvancilik isletmecisi Urettigi cig sutln
analizlerini yapmak/yaptirmak zorundadir. Ciftlikte
uretilen suttn bir bolumu bir st isleme tesisine arz
edildiginde, sut isleme tesisi tarafindan gerceklestiri-
len analizlere ait sonuclar kullanilabilir.

N B B ®H ®HAH

Cig sutlin yerel perakendeciye arzi

M Suat Greten hayvancilik isletmesinde ¢ig sutlin
ambalajlandigi, yerel perakendeciye arz edil-
digi yer; hayvanlarin barindidi yerlerden ayri
bir bélumde gerceklestirilir.

M Hazir ambalajli cig stticin en az 1 litrelik ve tek
kullanimlik ambalajlar kullanilir.

M Yerel perakendecide cig sut son tlketiciye;
sadece otomatik satis makinesi araciligiyla tek
kullanimlik ambalaj veya tuketici tarafindan
saglanan kap igerisinde veya hazir ambalajli
olarak arz edilir. Otomatik satis makinesi 10
uncu maddede yer alan gereklilikleri karsilar.

M Satis sirasinda cig sit, 0°C ila 4°C arasindaki
sicakliklarda muhafaza edilir.

Otomatik satis makinelerinin 6zellikleri
% Elektrik ve sicak/soguk su tedarikine sahip
olan alanlara yerlestirilir.

+ Makine, ylkleme konteynerinin ve sut kanal-
larinin temizlik ve dezenfeksiyonu i¢in otoma-
tik bir sisteme sahip olur. Bosaltma ve dolum

zaman araliginin ¢ok kisa oldugu her seri do-
lumdan sonra ve tum hallerde glinde en az bir
defa uygun bir sekilde temizlenir ve dezenfek-
te edilir.

Makine, gunlik olarak doldurulur. Gun iginde
yeni dolum yapilmadan énce, énceki dolum-
dan kalan ¢ig sut bosaltilir.

Makinenin ¢ig sut ile temasta bulunan tim yu-
zeyleri, gida ile temasa uygun madde ve mal-
zemeden Uretilir.

Cig sut ile dogrudan temas eden yuzeyler ko-
lay temizlenebilir, duzgun, yikanabilir, koroz-
yona dayanikli ve toksik olmayan maddeler-
den yapilir.

Makine, cig stuttiin 0°C ila 4°C arasindaki sicak-
liklarda muhafazasini saglar.

Montaj ekipmani dahil depolama konteyneri,
sutte bulasmayi engelleyecek sekilde yapilir ve
temizlik ve dezenfeksiyonu icin kolay sékulip
takilabilir olur.

Sicaklik derecesinin 4 °C'nin lUzerine ¢ikmasi
durumunda, makine alarmli bir kapatma du-
zenegine sahip olur.

Otomatik satis makinelerinde sicaklik senso-
ru olur ve disarida gostergesi bulunur. Ayrica
belirli surelerde kalibrasyonu yapilir. Makine-
lerdeki sicakligi otomatik olarak kayit eden bir
duzenek bulunur.

Ambalajlama ve etiketleme

Cig sutun son tuketiciye arzi sirasinda asagi-

daki bilgiler tuketiciye sunulur:

NN ©®NX

=

NN

Uriintin adi (cig inek sutl ve benzeri)

Uretici/isleme tesisi adi soyadi veya ticari un-
vani, adresi ve hayvancilik isletme numarasi

Sagim tarihi
¢) Cig sutiin son tuketim tarihi

En az 1 cm olacak sekilde “CIG SUT", “24 SAAT
|C|ND__E KULLANILMALIDIR" ve “KULLANMA-
DAN ONCE KAYNATINIZ" ifadeleri

“0°C ila 4°C'de BUZDOLABINDA MUHAFAZA
EDINIZ" bilgisi

Cig sutln arzi icin izin belgesi tarihi (Ek-3)
Yerel perakendecide c¢ig sutln son tuketiciye

arzi sirasinda perakende kayit numarasi bulu-
nur.

Bagimsiz olarak sabit bir yerde konumlandiril-
mis otomatik satis makineleri icin isletme kayit
numarasi bulunur.

Hazir ambalajli ¢ig sutiin etiketinde net miktar
bilgisi ve isletme onay numarasi bulunur.

Uyum zorunlulugu

Teblig kapsaminda faaliyet gosteren isletmeler

bu Teblig hukimlerine 31.12.2017 tarihine kadar uyum
saglamak zorundadir.



EK-1 CiG SUTU ARZ ETMEK ISTEYEN SUT URETEN HAYVANCILIK
ISLETMECISINDEN ISTENEN BiLGI VE BELGELER

1 - Dilekce ve beyanname

2 - Hastaliktan Ari isletmeler icin Saglik Sertifikasi

3 - Koyun Keci Brusellozu Hastaligindan Ari isletmeler icin Saglik Sertifikasi
4 - 30 derecede koloni sayisi ve somatik hucre sayisina iliskin analiz raporu

EK-5 CiG SUTUN BILESIMi

% Protein Asitlik (% sut Yogunluk en % Yagsiz kuru Sit Yagi en az
(m/v) en az asiti) (m/v) az (m/v) madde (m/v) en az (GUAY)

EK-6 SUT URETEN HAYVANCILIK VE GIDA iSLETMECILERiINiN UYACAGI KRITERLER
1 - Cig inek siitu igin;

30 °C'deki koloni sayisi (her mililitrede) <100.000 (*)
Somatik hticre sayisi (her mililitrede) < 400.000 (**)

Ayda en az 2 numune ile 2 aylik bir periyodun yuvarlanmis geometrik ortalamasi
** [Jretim miktarindaki mevsimsel degisikliklerin dikkate alinmasi icin Bakanlik tarafindan baska bir yéntem belir-
tilmedigi takdirde, ayda en az 1 numune ile 3 aylik bir periyodun yuvarlanmis geometrik ortalamasi

*

2- Diger turlerden elde edilen ¢ig sut icin;

30 °C'deki koloni sayisi (her mililitrede) < 1.500.000 (*)

* Ayda en az 2 numune ile 2 aylik bir periyodun yuvarlanmis geometrik ortalamasi
Yy y Y Yl $9




- * HASTALUIKTAN

Veteriner Hekim
Ordu Gida Tarim ve Hayvancilik Mudarluga

- DL L.,
Cocuklarin gelisimlerinin saglikli sekilde ta-
mamlanmasi, yetiskinlerin ise sagliklarini korumalari
bakimindan hayvansal gidalar insan beslenmesinde
vazgecilmez bir unsurdur. Bunun nedeni hayvansal
gidalarda insan vucudu i¢in gerekli olan ve disaridan
almasi gereken sekiz adet aminoasit, vitaminler ve ce-
sitli mineral maddeler bulunmasidir. Fakat bu degerli
gida tuketilirken insan sagligini tehdit edebilecek bir
takim unsurlar da barindirabilir. Bu unsurlar hayvan-
lardan insanlara gegen hastaliklar olarak tanimlanan
zoonoz hastaliklardir. Diinya Saglik Orgliti’'nin bildir-
digine goére dinyada 200'Un uUstinde zoonoz hasta-

ik mevcuttur. S6z konusu hastaliklarin 50 kadari ise
Tarkiye'de goérulmektedir. Bundan dolayr hayvansal
gidalarin Uretimden tuketim asamasina kadar gidanin
kirmizi et, beyaz et, yumurta veya sut olmasina bagli
olarak cesitli safhalarda il/ilce Mudurliikleri tarafindan
kirmizi et icin mezbahalardan; beyaz et, sut, yumurta
icin Uretim yerlerinden numune alinarak laboratuvar-
lara analize génderilmektedir.

Brucella ve tuberculoz; etkenini tasiyan et ve
sut Urunlerinin tuketilmesi ile de insanlara gecgebilen
zoonoz hastaliklarin en énemlilerindendir. Bu hasta-
lklar insan sagligini dogrudan tehdit ederek yasam
kalitesinin dismesine neden olurlar. Ayrica insanlar-
daki tedavi surecleri olduk¢a uzun ve mesakkatlidir.

Ulkemizde yaygin olarak gérilen sigir tiiber-
kulozu ve sigir, koyun, keci brusellozu hastaliklari ile
etkin mucadele edilmesi, strdurulebilir hayvanciligin
saglanmasi ve hayvanlardan insana bulasabilen bu
hastaliklardan halk sagliginin korunmasi amaciyla Ba-
kanligimiz tarafindan Hastaliktan Ari isletmelerin Des-
teklenmesi Projesi uygulanmaktadir. Bakanligimizca
uygulanan Hastaliktan Ari isletmelerin Desteklenme-
si Projesi, halk sagligi ve hayvan sagliginin korunmasi
yaninda, kaliteli ve saglikli sut Uretilmesi ile Ulkemiz
sut sektoruniin Avrupa Birligi'ne st ve sit mamulleri
ihracati yapabilmesi icin temel teskil etmektedir.

ARI ISLETME

Yetistiriciler hastaliktan ari isletmelerin destek-
lenmesi projesine dahil olduklar takdirde surulerinin
sagligi sistematik olarak yapilan testlerle kontrol altina '
alinirken bir taraftan da her yil Bakanlar Kurulu karari
ile miktari belirlenen hayvancilik desteklemelerinden
biri olan hastaliktan ari isletme ve onayli isletme des-
teklemelerinden faydalanabilirler. Bunlarin yaninda
2017 yiinda yayinlanan Cig Sutln Arzina Dair Teblig
uyarinca son tuketiciye ¢ig olarak arz edilecek olan
inek, manda, koyun ve keg¢i sutu ureten isletmelerin
hastaliktan ari isletme sartlarini tasimasi zorunlu tu-
tulmustur.

\

| Bir isletmenin Hastaliktan

Ari isletme Sertifikasi alabilmesi isin
oncelikle isletme sahibinin bag-
U bulundugu il/ilce mudurligine
| dilekce ile basvurmasi gerekir. Di-
lekge verildikten sonra il/ilge mu-
durliugunde goérevli veteriner he-
kimler isletmeyi tespit eder. isletme
uygun bulundugu takdirde projeye
dahil edilir. isletmede bulunan tim
hayvanlar kupeli ve Hayvan Bilgi
Sistemine kayitli olmalidir. Sut sigi-
ri isletmeleri icin sigir tuberkilozu
testi yapilir, sigir brusellozu ve ko-
yun/kegi brusellozu hastaligi icin
ise hayvanlardan alinan kan numuneleri test icin labo-
ratuvara génderilir. Yapilan testlerde s6z konusu has-
taliklarin gérilmemesi sonucunda isletme Hastaliktan
Ari isletme Sertifikasi alabilir. Bu sertifikanin gecerlilik
suresi bir yildir, her yil ayni testler yapilarak sertifikanin
sliresi uzatilabilir. Hastaliktan Ari isletmelerde Sut Cift-
ligi Kayit Defteri, Veteriner Hekimin ilag Tavsiye, Uygu-
lama ve Teslim Belgesi/Recete, Hayvan ve Hayvansal = %
Koékenli Gida imha Tutana@i formlari tutulmalidir.

Hastaliktan Ari isletme Sertifikasi alan isletme-
ler son tuketiciye arz edilecek cig sut satisi yapabilir. = =
Sat sigiri isletmeleri ise, damizlik bogalar disindaki alti
aydan buyuk erkek hayvanlar hari¢c hayvan sayisina
bakilmaksizin butin hayvanlar desteklemelerden ya-
rarlandinlir. Bu destekleme miktari 2016 yili icin alinan
2016/8791 sayili Bakanlar Kurulu kararina goére sartlari
tasiyan her hayvan icin 200 TL, ayrica onayli isletme §
ise ek olarak hayvan basina 60 TL'dir.

Bir isletmenin hastaliktan ari 6zellik tasimasi-
nin halk sagliginin, isletmenin devamlliginin saglan-
masina katkilan oldugu gibi faydalanilan destekleme-
ler de ekonomik olarak isletmeye katki saglamaktadir.

[

Hastaliktan Ari isletmeler ve Onayli Ciftlikler (2012/21)
Hayvancilik Desteklemeleri Hakkinda Uygulama Esaslari Tebligi L{
(2016/26) !
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ARI URUNLERININ
INSAN SAGLIGI ACISINDAN

BAL

Vitamin ve mineral bakimindan zengin olan
bal, bitkilerden ve arilardan gelen ve insan sagligi aci-
sindan buyuk énem ihtiva eden maddeleri de iceren
degerli bir besindir. Kolay sindirilebilir bir besin oldu-
gu gibi vucutta diger gida maddelerinin emilmesini de
kolaylastirmaktadir.

Bal dogal bir enerji kaynagidir. Bu nedenle ¢o-
cuklar, yaslilar, sporcular, hasta ve duskunlerle birlik-
te normal saglikli insanlar tarafindan da bilingli olarak
tuketilmektedir. Kemiklerde kalsiyum fiksasyonunu
artirmaktadir. istah artirmakta, enerji ve direnc kazan-
dirmaktadir.

Balin besin iceriginin insan sagligina etkisinin
yani sira olaganustu bir 6zelligi de vardir ki, bu 6zellik
antimikrobiyal aktivitesidir. Balin bu 6zelligi nedeniyle
Hipokrat zamanindan beri hastaliklarda tedavi edici bir
arac olarak kullanildigi bilinmektedir.

insan viicuduna etki eden codu mikroorga-
nizma balda yasamini surdirememektedir. Ballarin
antimikrobiyal aktivitesi icin farkli mekanizmalar ileri
strGlmustar. ileri suriilen mekanizmalardan biri ba-
lin sahip oldugu yuksek seker konsantrasyonudur.
Bir diger sebebi de balda bulunan hidrojen peroksit-
tir(H,0,). Uclinc olarak da balin dusiik pH'sidir (3,2-
4,5).

Balin cesitli hastaliklara karsi tedavi edici 6zel-
ligini incelemek amaciyla bircok arastirma yapilmistir.
Yapilan bir calismanin sonunda gastrit ve oniki parmak
bagirsagdi ulserine sahip hastalara, alternatif bir tedavi
olarak balin tek basina veya antimikrobiyal bir ajanla
uygun bir bilesiminin kullanilmasi énerilmistir.

Farkli bal tiplerinin antimikrobiyal etkileri ara-
sinda buyuk dedgisiklikler vardir. Floral kaynaklar fark-
li olan ballarda gérulen varyasyon asitlik, ozmolarite,
H,0, ve diger komponentlerin farkliigi nedeniyle ol-
maktadir. Lavanta, karahindiba, balcicegi ve kolza bal-
lar yuksek antimikrobiyal aktiviteye sahipken orman
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Gida Muhendisi
Ordu Gida Tarim ve Hayvancilik Mudurlugu

gull, okaliptus ve portakal nispeten dusuk aktivite
gdstermektedir.

Bal, karaciger rahatsizliklarinda da basar ile
kullanilmaktadir. Bu basarida balin antimikrobiyal etki-
sinin yaninda, fruktozun doku ve kaslari yumusatici ve
gevsetici 6zelligi de 6nemli sayilabilir.

Balin cesitli arastirmalar sonucunda, doku
olusmasini hizlandirdigi, yara ve yanik izlerini azalttigi
bildirilmektedir.

Ancak seker hastalari bali dikkatli kullanmalidir.
Bal da kan sekerini yukseltir ve fazla alindiginda seker
hastalarini komaya sokabilir. Ancak esit miktarda ali-
nan bal, kan sekerini cay sekerine oranla daha az yuk-
seltmektedir. Bu nedenle seker yerine az miktarda bal
kullanilabilir.

POLEN

Ciceklerin erkek tireme birimi olan polen ya-
pisinda bulunan cgesitli aminoasitler, enzimler, koen-
zimler, steroidler, vitaminler, antibiyotikler, mikroe-
lementler, karotenoidler ve flavonoidler sayesinde
oldukca degerli bir besin maddesidir. Koloninin tek
protein kaynagdi olmasi nedeniyle bal arilari icin vaz-
gecilmezdir.

Polen insanlar tarafindan gunlik olarak prote-
in, vitamin ve mineral madde gereksinimini karsilamak
icin dogrudan dogruya kullanilabilmektedir. Polenin
insanlar tarafindan ilk kullanimi Eski Cin, Pers, Misir
ve Yunanistan'da olmustur. Dogal bir besin kaynadi
olmasi nedeniyle Avrupa’da insan beslenmesinde kul-
lanimi hizla artmaktadir. Ayrica beslenme amaciyla az
miktarda alinan polenin sinerjik etki yaparak pek ¢ok
yarayisli maddenin karsilikli etkilesmesi ile metaboliz-
mayi ve sindirimi iyilestirmekte oldugu bildirilmistir.

Polenin saglik konusunda en é6nemli etkisi kro- B
nik prostat hastaligi ile ilgilidir. Polenin prostat rahat- |
sizligi sonucu olusan atesi distrdigu rapor edilmistir.
Yapilan bir denemede, kronik prostat vakalarinda 3 ay
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sureyle denenen polenin % 92 basari sagladigi gordl-
mustur.

Polenin bir diger etkisi X 1sinlarina karsi koru-
yucu olmasidir. Bu konuda yapilan ¢alismalar polenin
radyasyonun olumsuz etkilerini azalttigini géstermek-
tedir. Polenin ayni zamanda l6semi vakalarinda olduk-
¢a etkili oldugu rapor edilmistir. Polenin kansere karsi
olumlu etkisinin nedeni, yapisinda bulunan yuksek se-
viyedeki karotenoidlere baglanmaktadir.

Polenin, hayvanlara besin olarak verilmesi de
olumlu sonuclar vermistir. Ornegin tavuklarin yemle-
rine % 2,5 polen eklendiginde yemden yararlanmayi
istatistiksel olarak 6nemli 6lcude artirmistir.

Bazi raporlarda polenin hormonlari besledigi
ve uyardidi belirtilmistir. Bu nedenle &zellikle genc-
lerin gelisme ¢aginda beslenmesinde polen tuketimi
buyuk yarar saglayacaktir.

Polonya’da 8-12 yas grubu ¢ocuklarda yapilan
arastirmalara gore glinde 20 g polen verilen 6grenciler
ile polen verilmeyen &égrenciler arasinda dnemli dere-
cede farkliliklar meydana gelmistir. Polen alan égren-
cilerin kan ile ilgili butin degerlerinde artis saptanmis
ve organizmada genel fizyolojik durum ile vucut di-
rencinde iyilesme gorulmustur. Sinir sistemi Gzerinde-
ki etkileri de dikkate deger bulunmustur. Yine Polonya
Farmakoloji ve Toksikoloji Enstitusu tarafindan yapilan
arastirmalar sonucu polenin lipit metabolizmasi bo-
zuklugunda, kan serumundaki trigliserit duzeyinin du-
surulmesinde oldukca etkili oldugu belirlenmistir.

Polen dagcilik yapanlar, pilotlar, yuksek ra-
kimlarda bulunanlar i¢in uygun bir gida maddesidir.
Cunkl polen yuksek irtifa hastaliginin semptomlarini
azaltmakta ve uyumu arttirmaktadir.

Polenin renk &zelligi ile besin degeri arasin-
da pozitif bir korelasyon vardir. Polen ¢ok zengin bir
besin maddesi oldugundan miktari yavasca artirilarak
alinmalidir. Once yarim cay kasigi alinarak baslanma-
li ve daha sonra kademeli olarak artirilarak giinde 1-2
corba kasigr alinmaldir.

ARI SUTU

Arl sutl, geng isci arilar tarafindan Uretilen,
ailenin tek dogurgan bireyi olan analarini yani krali-
ce ariy1 ve yavrularini besledikleri cok degerli bir be-
sin maddesidir. Kralice olacak birey yavru déneminde
diger arilardan ¢ok fazla miktarda ari sutlu aldigi gibi
yasami boyunca da ari sutu ile beslenir. Bu farkli bes-
lenme sonucu isci arilar 5 hafta yasayip dol veremez
ve her turli hastaliga yakalanabilirken ana an yillarca
yasayan, hi¢ hastalanmayan ve bir gtinde kendi agirligi
kadar yumurta Uretebilen bir bireye dénusur. Buradan
da anlasilabildigi gibi ari sttt sagligin korunmasi, ure-
me ve uzun yasama bakimindan son derece énemli bir
maddedir.

Ar sutu genel olarak viicutta hicre yenilen-
mesi, Uretimi ve metabolizmasi Uzerinde etkili oldu-
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gundan organizmanin butln dokularinda canlilik ve
bunun sonucunda saglik, enerji, bagisiklik ve dinglik
saglar. Kalp rahatsizliklarindan kansere kadar bircok
hastalikta viicudu gulclendirmek, bagisiklik sistemini
uyarmak amaciyla kullanilmaktadir. Ozellikle yogun
antibiyotik kullanan, radyoterapi ve kemoterapi alan
hastalarda muhtemel karaciger ve bobrek zararlarini
onlemekte, fonksiyonlarini korumaktadir.

Cesitli literatUrlerde ortak olarak, aristutinin
cesitli iltihabi hastaliklarda, nefes darliginda, karaci-
ger yaglanmasinda, eklem hastaliklarinda, zayiflik ve
halsizliklerde, sinirsel ve fiziksel yorgunluk hallerin-
de, mide bagirsak hastaliklarinda, bagisiklik sisteminin
guclendirilmesinde, sinirsel ve ruhsal bozukluklarda,
yasliik durumunda basariyla kullanildigi belirtilmek-
tedir.

Arn sttunun cesitli iltihabi hastaliklarda basari
ile kullanilabilecegini destekleyen ve 125 iltihabi has- ; ‘i
talik Uzerinde yapilan bir arastirmada, ar sttinun or- l} ’
ganizmada immunobiyolojik aktiviteyi arttirarak has-
taligin 6nlenebilecegdi sonucuna varilmistir.

Ar sutunun 50-100 mg dozu bile toplam ko-
lesterol dlizeyinde % 14, lipit dlizeyinde ise % 10 azal-
ma saglanmistir. Ayrica ari sutinun ytksek dozlarda
kullanimi antiviral etkiye neden oldugundan gribe kar-
s1 da oldukga basarili sonuglar alinmistir.

Ari sutu kozmetik sanayiinde de doku ve cildi
yenileyici, deriyi gerdirici, derinin yag sekrasyonunu
dlzenleyici etkisi g6z édnlnde bulundurularak kulla-
nim alani bulmaktadir. Yaniklarda kullanilan dermato-
lojik krem ve merhemlere genellikle % 0,05 ile 1 ora-
ninda ari sttt katilmaktadir.

PROPOLIS

51
-
Propolis, cam, mese, hus, okaliptus, kavak, ! ;

kestane vb. adaclar ve bazi otsu bitkilerin tomurcuk, .
yaprak ve benzeri kisimlarindan arilar tarafindan top- ‘
lanan ve mumla karistirilarak kovan icerisinde bircok
amaca yonelik olarak kullanilan zamk gibi yapiskan, = =
recinemsi kokulu ve rengi koyu saridan kahverengiye
kadar degisen bir maddedir. Arilar bu maddeyi, polen-
le ve aktif enzimlerle karistirmaktadir.

Propolis, saglik icin vicut yoluyla alinmasi ge-
reken 22 besini blinyesinde tasimasi acisindan icinde
bulundugumuz yuzyilda kesfedilen mukemmel dogal
ilag olarak kabul edilmis ve 5nem kazanmistir.

Propolis ¢ok eski caglarda ilk kez Yunanlilar
tarafindan kesfedilerek dogal bir antibiyotik olarak
kullanilmistir. Yasadigimiz yuzyilda bu degerli Grunin
antibakteriyel, antifungal, antiviral 6zellikleri yaninda
antiinflamatuar, antillser, lokal anestezik, antitimor,
bagisiklik uyarici gibi biyolojik aktivite 6zelligi goster-
mesi tip, apiterapi, beslenme ve biyokozmetik alanin-
da kullanimini yayginlastirmistir.

Propolisin yapisinda bulunan ve blyuk édnem
tasiyan flavonoidler ve terpenler oldukca kuvvetli an-



tioksidan, antisteril etkili birlesiklerdir. Ozellikle flavo-
noidlerin kalp damar sistemi Uzerine olumlu etkileri
oldugu, kan dolasimini dizenledigi, kilcal damar ¢at-
lamalarini azalttigi, mide mukozasini Ulsere karsi ko-
rudugu, mide yaralarini kigulttugu, ic salgl sistemini
duzenledigi ve halsizlige karsi olumlu etkileri oldugu
belirlenmistir. Bircok kaynakta propolisin duzenli ve
surekli alinmasi durumunda sindirim, solunum ve do-
lasim sisteminde ve tim vicuttaki hastalik etmenleri-
ne karsi etkin bir savunma gerceklestirildigi bildirisleri-
ne de rastlanmaktadir. Sentetik antibiyotiklerin aksine
uzun sure propolis kullanimi zararli bakterilerde direng
olusturmamakta, yararli bakterileri de olumsuz etkile-
memektedir. Propolis preparatlarinin bircok bakteri
Uzerine genis spektrumlu antibiyotik 6zelligi goster-
digi bircok arastirmaci tarafindan kabul edilmektedir.

Propolisin Anadolu’da da geleneksel olarak in-
sanlarda ve ciftlik hayvanlarinda ayak ve deri problem-
lerinde, yaralarin iyilestirilmesinde, cibanlarda kullanil-
dig1 bildirilmektedir. Yapilan klinik arastirmalar sonucu
cesitli antibiyotiklerle birlikte propolis kullanildiginda
sinerjik etki gosterdigi, antibiyotik etkinin 10-100 kat
arttigi ileri stralmaustur.

Propolisin oldukga gu¢li bir anestezik 6zelligi
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vardir. Bu nedenle Rusya’'da uzun zamandir dis hekim-
liginde anestezik olarak onerildigi ve kullanildigi bilin-
mektedir.

Propolisin bazi kanser turlerinde kullanimi
yapisindaki cynamic asit ve terpenoidlerin sitotoksik
aktivitesi ile ilgilidir. Ayrica son zamanlarda yapilan
bazi calismalarda AIDS nedeni olan HiV viriisiine karsi
da etkileri gézlenmistir. Ancak bu konuda daha fazla
arastirmaya ihtiyac vardir.

Propolis bunun disinda dis minesinin mikro
sertligini de artirabilmektedir. insan kullaniminda gii-

venli doz 1,4 mg/kg vicut agirligi/ giin veya 70 mg/ '-

gundur.

Sonuc olarak antibiyotiklerin etkisinin azaldigi
gunumuzde ari Urunleri, insanlar cesitli hastaliklara
karsi koruyan en iyi dogal savunma ydntemi olarak ka-
bul edilebilir. Ari Grlnlerinin tek kullaniminin yaninda
tumunun belirli oranlarda karistirilarak kullaniminin
daha yararli oldugu ve herhangi bir saglik probleminin
¢6zulmesinde bir ilagc olarak tibbi tedavi yéntemleri
ile birlikte kullanilabilecedi bildirilmektedir. Bu yonuy-
le ari UrUnleri tibbin alternatifi degdil, destekgisi olarak

gérillmelidir. ’ (

-

Kaynaklar:
‘http://apiterapi.uzerine.com/in ’
http://www.dogaaricilik.com.tr/apiterapi-ve-urunler
http://www.ziraattelevizyonu.com/propolis/1-248/
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Cikolatanin tarihi 19. ylUzyilda baslar, fakat oy-
kst daha eskidir. ispanyol kasifler Kristof Kolomb ve
Hernan Cortés, 16. yuzyilda Orta Amerika’ya yaptiklari
geziden yanlarinda bir icecekle dénerler. Bu, Mayalar
ile Azteklerin 6gutulmus kakao cekirdeklerinin suyla
karistirilmasiyla elde ettikleri bir icecektir. Aztek dilin-
de “eksi, aci icki” anlamina gelen “cikolatl” adindaki bu
icecegi Aztekler, icine biber ve baska baharatlar kata-
rak soduk olarak iciyorlardi. ispanyollar ise ayni ickiyi
sekerli olarak icmeye basladilar.

Yaklasik olarak 100 yil boyunca gizemini koru-
yan gikolata, Fransa'ya ve Avrupa’nin oteki tlkelerine
ancak 17. yuzyilda yayilabildi. Bu yavas yayilmanin se-
bebi ise o donemlerde oldukca pahali ve sadece elit
kesim tarafindan icilen bir icecek olmasiydi. 1700’ler-
de ingilizler sut katarak icecegin tadini gelistirdiler.
Yumusak, tatli ve yenebilir ¢cikolata yapma yéntemi ise
19. ylzyilin ortalarinda bulundu. 1876'da isvicreliler
sut ve sekeri cikolatayla karistirarak bugtnki sutli gi-
kolatayr yapmayi basardilar.

Cikolata Turleri

Avrupa Birligi Gida Kodeksi insani Tiketim icin
Kakao ve Cikolata Uriinleri Tebligi 2000/36/EC kap-
saminda cikolata turlerinin tanimlari ve sahip olmasi
gereken kriterler asagidaki gibidir:

Beyaz cikolata; kakao yagi, sut veya sut Grtn-
leri ile sekerlerden elde edilen ve bilesiminde en az %
20 kakao yagi, en az % 14 sut kuru maddesi olan, sut
kuru maddesinin sit yadi icerigi en az % 3,5 olan Uru-
nd,

Bol sutlu gikolata; kakao uUrunleri, sekerler ve

&

http://ordu.tarim.gov.tr %

[

e -

. ¢ e
; W

’Ekim SEZER YUKSEL
Gida Muhendisi
Sanset Gida Turizm San. ve Tic. A.S.

sUt veya sut Urlnlerinden elde edilen; toplam kakao
kuru maddesi en az % 20, sut kuru maddesi en az %
20, yagsiz kakao kuru maddesi en az % 2,5, sut yagi en
az % 5, toplam yadi (kakao yagi ve sut yagi) en az % 25
olan urdnu,

Cikolata, sade cikolata; kakao Urunleri ile se-
kerlerden elde edilen, en az % 18 kakao yagive enaz
%14 yagsiz kakao kuru maddesi iceren, toplam kakao \‘i. J
kuru maddesi icerigi en az % 35 olan urunu, 5

Sutla Cikolata; kakao Urunleri, sekerler ve sut
veya sut Urunlerinden elde edilen, en az % 25 toplam “;
kakao kuru maddesi, en az % 14 sut kuru maddesi, en
az % 2,5 yagsiz kakao kuru maddesi, en az % 3,5 sut
yagdi, en az % 25 toplam yag (kakao yagi ve sut yad)
iceren Urunda,

Tane Cikolata veya Pralin; toplam Grun agirligi-
nin en az % 25'i cikolata olmak kaydiyla, tek lokma bu-
yuklugunde, dolgulu cikolatay! veya tek tip cikolatayi
veya bu fikranin (a), (b), (c) ve (j) bentlerinde tanim-
lanan Urunlerden ve diger yenilebilir maddelerin bir
karisimi veya birlesiminden olusan trtunu ifade eder.

Mevcut kodeks tebliglerinde yer almasa da li-
teratirde Bitter Cikolata tanimlamasi kullanimi da de-
vam etmektedir. Tebliglerde Sade Cikolata tanimla-
masi igerisinde yer almaktadir.

Cikolata Uretim Prosesi

Cikolata Uretimi; hammaddelerin karistirilmasi,
on inceltme, inceltme, kong¢lama, temperleme, sekil-
lendirme, sogutma, paketleme ve depolama prosesle-
rinden olusmaktadir. Ve
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Proses sartlari Grunun istenilen duyusal, kimya-
sal ve fiziksel 6zelliklerinin olusmasini saglar. Ozellikle
konglama prosesi sayesinde cikolatadaki istenmeyen
koku ve tat 6zellikleri uzaklastirilarak, cikolatanin ken-
dine has tat ve aromasinin gelismesi saglanmaktadir.

Konglama prosesi uygun sicaklik ve surelerde,
cikolatanin karistirilarak olgunlastirildigi bir asamadir.
Bu asama asagidaki 6zelliklerin olusmasini saglar:

* Rutubetin dusurulmesi

* [stenmeyen kokularin atilmasi

* Ucucu asitlerin uzaklastirilmasi
* [stenen aromanin olusturulmasi
* Topaklanmanin ayristirilmasi

* Partikullerin yag ile kaplanmasi
* Viskozitenin ayarlanmasi

Konglama sirasinda Urln vizkositesinin ayar-
lanmasi icin, yag ve emulgator ilaveleri yapilmaktadir.
Sadece yag ilavesi Urin maliyetini arttiracagindan,
emulgator ilavesi ile birlikte optimum yag kullanimi
saglanir.

Hammaddeler

Cikolatanin ana bilesenleri kakao yagdi, kakao
kitlesi, seker veya tatlandirici ve sut girdileridir. Bu
bilesenlerin fiziksel/ kimyasal 6zellikleri ve kullanim
% miktarlarinin gikolatanin duyusal ve reolojik (yapisal)
ozellikleri Gzerinde etkileri mevcuttur.

Kakao Kitlesi

Kakao yagi ve kakao kitlesi kakao bitkisinden
elde edilmektedir. Kakao kitlesi; tat, renk ve cikola-
tanin karakterinden sorumlu birincil bilesendir. Litera-

‘= . turde Kakao Likéru olarak da adlandirilmaktadir. Fakat
alkol icermemektedir. Kakao kitlesinin orijin Ulkesi,
recetede kullanilan miktarlari, fermantasyon ve kavur-
ma sirasindaki aroma gelisimleri cikolata tadi, rengi ve
kalitesini etkileyen faktorlerdendir. Ornegin, Venezu-
ela orijinli Kakao Kitlesi daha bitter bir tat profiline sa-
hipken, Ghana orijinli kakao kitlesi daha az bitter fakat
b daha cikolatamsi bir aromaya sahiptir. Tipik bir Bitter
Cikolata recetesinde % 40-50 civarinda kakao kitlesi
kullanilirken, sutlt cikolatada bu oran % 10 seviyele-
rinde seyretmektedir.

Kakao Yagi

Kakao yadinin cikolata Uretimindeki birincil
fonksiyonu urun akiskanlgini saglamasidir. Buna ek
olarak Urun tat, renk ve proses sartlarini da etkilemek-
tedir. En pahali girdilerden birisi oldugu icin zaman
icerisinde ikame farkli yaglarin kullanimini tetiklemis-
tir. Ozellikle kakao yagi yerine palm vb. yaglarin kulla-
nilmasiyla kokolin olarak adlandirilan cikolata benzeri
tatli Grunler Uretilmektedir. Bu Urlnler cikolata olarak
adlandirilmaz.

K\
;-"‘ -3 Kakao yadi diger yaglara ( palm, findik, zeytin-
e yagdi,kanola gibi) gére daha dayanikli bir yag olmasina

ragmen yanlis saklama kosullarina bagli olarak yagda
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oksidasyon ve istenmeyen aci tat/kotl koku gelisebilir. ;

Suttozu

Satun kaynadi, bélgesi, yag orani, Uretim me-
todu, cikolata recetesindeki miktar, enzim aktivitesi
gibi 6zellikleri ¢gikolata tadi, rengi ve kalitesini etkile-
mektedir. Suttozu sutli ve beyaz cikolata iceriginde
kullanilir. Son Uriinde suttozuna bagli karamel, malt,
sut, krema tatlar olusabilmektedir.

Satlu cikolata Uretiminde farkl tipte stUttozlarn
kullanilmaktadir. Farkli tipte stuttozlarinin tat tzerinde-
ki etkileri arastirilmistir. Yagli suttozu yagsiz suttozuna
gore tat Ustunligu ve yuksek yag iceriginden dolayi
sutlu cikolata Uretiminde tercih edilmektedir.

Aroma Verici Maddeler ve Emulgatoérler

Vanilin, vanilya, tuz ve diger aroma verici mad-
deler c¢ikolatanin sahip oldugu aromayi zenginlestir-
mek icin ilave edilebilir. Diger aroma verici maddeler
icerisinde portakal, bégurtlen, nane, kahve vb. aro-
malar bulunabilir. En yaygin kullanimi olan aroma ise
vanilya aromasidir.

Cikolatada Kakao ve Cikolatali Uriinler Tebli- | e
di'ne gore cikolata veya st yadini taklit eden aroma /i
verici maddeler kullanilmasina izin verilmemektedir. {{-‘f
Cikolata Grtnlerinde kullanilacak katki maddeleri, Turk =«
Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi'nde "‘"}.:;.
yer alan hukumlere uygun olmalidir. Cikolatalarda ‘;\\_
gida katki maddesi olarak emulgatoérler kullanilmak-
tadir. En yaygin kullanilan emulgatérler soya lesitini,
aycicek lesitini, PGPR(Polyglycerol polyricinoleate)dir.
Emulgatérler sayesinde kakao yagi kullanim mikta-
ri azaltilmakta ve ¢ikolatanin istenen akiskanligi elde
edilmektedir.

Cikolatada Ana Kalite Ozellikleri

Cikolatanin iki 6nemli ana kalite kriteri vardir;
tat ve yapi. Bircok farkli tatta cikolata olmasina rag-
men, genel olarak iyi bir cikolata yabanci ve hos olma-
yan tatlari barindirmamali, kendine has 6zel aromalari
icermelidir.

Cikolatanin ana yapisal 6zelliklerinden biri de,
oda sicakliginda kati olmasi (20-25°C), viicut sicakli-
ginda da (37°C) hizli bir sekilde erimesi ve agizda pu-
ruizsuz bir his olusturmasidir. Bu 6zelligini iceriginde
bulunan kakao yagindan veya kakao yagina esdeger
ozellikler iceren yaglardan alir. Cikolatanin bu 6zellige
sahip olmasini saglayabilmek icin cikolata Uretiminde
temperleme prosesine tabii olmasi gerekmektedir.

Temperleme prosesinde cikolata sicakligi ka-
demeli olarak dusurtlerek, kakao yaginin sahip oldugu
6 farkli kristal yapidan en kararli olan Beta V formunun
olusmasi saglanir. Uygun olmayan sogutma ve depo-
lama gibi islemler nedeniyle bu kararli yapi sonrasinda
bozulabilir. Bu da urlin yuzeyinde Yag Ciceklenmesi
dedigimiz beyaz bir goruntlye neden olmaktadir. Bu
goruntu bir kalite problemi olmakla birlikte mikrobi-
yolojik bir sikintinin belirtisi sayilmaz.

Temperleme prosesinin c¢ikolatanin fiziksel
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ozellikleri Uzerinde énemli etkisi vardir. Dogru bir
temperleme, lrin ylzeyinin parlak olmasini, gikolata-
nin iyi kirilmasini, damakta diizgun ve hizli erime pro-
fili olusturmasini saglar.

Uriiniin tat ve yapisini etkileyen ozelliklerden
birisi kullanilan hammaddelerin partikul boyutudur.
Seker partikulleri iyi sekilde inceltilmeyen bir cikolata,
agizda kalin puturlt bir tat birakacaktir. Bu nedenle
cikolata Uretimindeki en 6nemli proseslerden birisi in-
celtme (refining) prosesidir.
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Depolama Sirasinda Goérulen

Kalite.Degisimleri
Seker Ciceklenmesi

Sicaklik farkliliklarina bagli ortam neminin Grin
yuzeyinde yogunlasmasiyla olusur. Urlin ylzeyinde
beyaz bir goruntu olusturur. Elle dokunuldugunda ge-
Ger.

Yag Ciceklenmesi

Ozellikle findik/fistik dolgulu cikolatalar ve ci-
kolatall barlarda, zamanla findik/fistik yaginin ylizeye "
cikarak, kakao yaginin kristal yapisini bozmasina bagli
yuzeyde grimsi renk degismesi gérulmektedir. Ayrica |
iyi temperlenmeyen ¢ikolatalarda da gorulebilmekte-
dir.

Depolama sirasinda yuksek sicakliklarda Gri-
nun erimesi ve sonrasinda oda sicakliklarinda tekrar
donmasiyla da yluzeyde beyazlama gorulebilir. En yay-
gin goérulen kalite degisimlerinden birisidir. Bu neden-
le gikolatanin kalite kaybina ugramamasi igin depola-
ma kriterleri cok énemlidir. 18-22 °C sicaklik aralig ve
maksimum % 60-65 bagil neme sahip, yabanci koku
icermeyen bir ortamda saklanmasi énerilmektedir.

http://www.sansetgida.com.tr/CikolataDunyasi/Cikolatani-
nOykusu/

Cocoa&Chocolate Manuel-ADM cocoa

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/HTML/?uri=-
- ; LEGISSUM:121122b&from=EN

ﬂﬁ-‘ J The Science of Chocolate, Besckett, 2006

W http://gidabilgisi.blogspot.com.tr/2012/02/cikolata-ure-
Hr--'. o tim-sureci.html |
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Saglikli beslenme; yenilen besinden zevk ala-
rak, gesitli ve dengeli beslenerek tim besin 6gelerinin
bireye 6zel gereksinim duyulan miktarlarda alinma-
si ve ideal vicut agiriginin strduralmesidir. Saglikl
beslenmenin anne karnindan baslayarak saglanmasi,
yasam boyu sagligin korunmasi ve kronik hastaliklarin
onlenmesi agisindan énem tasir. Beslenme, aclik duy-
gusunu bastirmak, karin doyurmak ya da caninin ¢ek-
tigi besinleri yemek icmek degildir. Beslenme, sagligi
korumak ve yasam kalitesini yukseltmek icin viicudun
gereksinimi olan besin 6gelerini yeterli miktarlarda ve
uygun zamanlarda almak icin bilin¢li yapilmasi gere-
ken bir eylemdir. Bu eylem yasam ddngusunun her
asamasinda saglanmalidir.

Kanita dayali bilimsel arastirmalarla, insanin
buyume ve gelismesi, saglikli ve Uretken olarak uzun
slire yasamasi icin 70’e yakin besin 6gesine gereksi-
nimi oldugu ve bu &gelerin her birinden gunluk ne
kadar alinmasi gerektigi belirlenmistir. Yine bu besin
o6gelerinin herhangi biri ainmadiginda, gereksinimin-
den az ya da ¢ok alindiginda, blyume ve gelismenin
engellendigi ve sagligin bozuldugu bilimsel olarak
ortaya konmustur. Vicudun bulyumesi, yenilenmesi
ve ¢alismasi icin gerekli olan enerji ve besin 6geleri-
nin her birinin yeterli miktarlarda alinmasi ve viucutta
uygun sekilde kullanilmasi durumu “Yeterli ve Dengeli
Beslenme” deyimi ile agiklanir. Saglikli beslenmenin
hedefi; yeterli ve dengeli beslenmenin saglanmasidir.

Yetersiz ve Dengesiz Beslenmenin
Sakincalari

Sagligin korunmasinda ve hastaliklarin énlen-
mesinde yeterli ve dengeli beslenme temeldir. Enerji
ve besin &geleri vicudun gereksinim duydugu du-
ﬁ. zeyde alinamadiginda, vicut dokular yapilamadigi ve
yasamsal faaliyetler sturdurilemedidi icin yetersiz bes-
lenme durumu olusur.

insan gereginden cok yemek yerse, enerji ve
- besin &gelerini gerektiginden ¢ok alir. Kullanilandan
fazla alinan enerji, vicutta yag olarak birikeceginden
saglik icin zararlidir. Beraberinde sismanlik (obezite),
diyabet, hipertansiyon ve kalp damar hastaliklari gibi
saglik sorunlarinin olusumuna neden olur. Bu durum

r "“"‘_"“ -

“Asiri ve Dengesiz Beslenme” olarak tanimlanir.

insan yeterince yemesine karsin, uygun besin
secimi yapamadiginda ve/veya yanlis pisirme yontemi
uygulandiginda besin &gelerinin bazilarini vicuduna
alamayabilir. Besin 6geleri yetersiz alindiginda, vicut
calismasindaki islevi yerine getirilmediginden yine
saglik bozulabilir. Bu duruma da “Dengesiz Beslenme”
denir.

Yetersiz ve dengesiz beslenme viicudun buyu-
me, gelisme ve normal ¢alismasinda aksakliklara ne-
den olacagindan “Yeterli ve dengeli beslenme sagligin
temelidir.” diyebiliriz. Yetersiz ve dengesiz beslenen bir
kisinin bagisiklik sistemi zayiflar, viicudu mikroplara
karsi korumasiz hale gelir. Dolayisiyla bu bireyler kolay
hasta olurlar ve hastaliklari agir seyreder. Ayrica, her-
hangi bir besin 6gesinin yetersiz alinmasi durumunda
vucutta o besin 6gesinin gbrevi yerine getirilemeye-
ceginden vicut calismasi aksamakta ve hastaliklar bas
gbstermektedir. Dengesiz beslenme; insanin ¢alisma,
planlama ve yaratma yetenegdini dusurir. Ekonomik
bakimdan gelismis olmanin ilk sarti, insan guticunu
uretimi arttirmak icin kullanabilmektir. Saglikli insan
Uretken insandir. Sagligin temeli de yeterli ve dengeli
beslenme ile atilir.

Yetersiz ve dengesiz beslenme yuztinden zih-
nen ve bedenen iyi gelismemis, yorgun, isteksiz ve
hasta bireyler, toplum icin bir guic ve kuvvet degil, bir
yuktar.

Yeterli ve dengeli beslenen birey her yénden
saglikli gériinimdedir. Tersi durumda birey sagliksiz
gérunumde, hareketleri agirlasmis, isteksiz, istahsiz ve
yorgundur. Ayrica, zihinsel gerilik, hal ve hareketler-
de dengesizlik, yetersiz beslenmenin ileri asamadaki
isaretlerindendir. Bunun yaninda vucut agirliginin boy
uzunluguna ve yasa gore fazla olmasi yani sismanlik
da, genellikle dengesiz beslenmenin belirtisidir ve bir
hastalik olarak kabul edilmektedir. Toplumdaki birey-
lerin beslenme durumlarini, sadece dis gérunusleri ile
degerlendirmek dogru degildir. Beslenme durum de-
gerlendirmesinin yapilmasi, bilimsel yéntemlerin uy-
gulandidi bir yaklasim gerektirir. Yetersiz ve dengesiz
beslenmenin etkiledigi gruplarin basinda bebek ve ¢o-
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cuklar, gengler, dogurganlik cagindaki kadinlar, gebe
ve emziren anneler, yaslilar ve isciler gelmektedir.
Hemen her yas grubunda sismanlik ve bunun zemin
hazirladigi hastaliklar 6nemli bir halk sagligi sorunu
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Dengesiz beslenmenin
nedenleri arastirildigi zaman, bilgi eksikliginin buyutk
onem tasidigi gorulmektedir. Bu bakimdan denge-
siz beslenmenin énlenmesinde, beslenme egitimi
ve saglikli beslenme bilincinin kazandirilmasi buyuk
onem tasimaktadir.

Besin ve Besin Ogeleri

Yenilebilen ve yenildiginde yasam icin gerekli
besin 6gelerini saglayan bitki ve hayvan dokular “be-
sin” olarak tanimlanir. Gida ve yiyecek gibi kelimeler
besine es anlamli olarak kullanilmaktadir. Besinlerin
bilesiminde bulunan karbonhidrat, protein, yag, vita-
min ve minerallere ise "besin égeleri” denir.

Saglikli beslenmede, bir _--- - - .
yandan yemekten haz duyu- <~
lurken, diger yandan ya- .~
sam icin gerekli besin _°
Ogelerinin ‘uygun bir ‘
dizen icinde alin-
masi saglanmalidir.
Secim  yapilirken 4
besinlerin  besin i
ogesi iceriklerini, !
uygulanacak ha- |,
zirlama, pisirme !
ve saklama yoén- 4
temlerinin etkileri- *

ni bilmek gereklidir. e

%

Tek bir besin, .
érnedin ekmek, sityada . |
et, 70’e yakin besin 6gesi- -
nin her birini istenilen duzeyde
saglayamaz. Bazi besinler belirli be- -
sin 6gelerinden zengin, bazilarindan yoksun
olabilir. Saglikli beslenmede, tum besin dgelerinin vu-
cuda alinabilmesi icin dért yaprakli yoncanin her bir
yapragini temsil eden doért besin grubundaki besin-
lerin ayni 6gunde birlikte tuketilmesi gereklidir. Yine
farkli 6gunlerde, ayni gruptan alternatif besinler se-
cilerek besin ¢esitliligi saglanmalidir. Bununla birlikte,
belirli besin 6gdesinden zengin olan bir besine uygu-
lanan herhangi bir islem, o besin 6gesinin miktarinin
azalmasina veya kaybina neden olabilir. Bu nedenle
saglikli beslenebilmek icin hangi besinlerin ne miktar-
larda yenecedi ve hangi yontemler uygulanarak tike-
time hazirlanacagi konularinda bireylerin egitilmesi ve
farkindaligin arttirilmasi zorunludur.

Besin Cesitliliginin Onemi

Besin ¢esitliliginin saglanmasi obezite, diyabet,
hatta kanser gibi kronik hastaliklara karsi koruyucu-
dur. Asin seker, yag ve tuz iceren besinlerin tuketimi
azaltilarak, kronik hastaliklara yakalanma riski azalir
ve toksik bilesenlerin alimi minimuma indirilir. Diyette
besin ¢esitliligin saglanmasi, besin 6gesi olmayan fak-
torlerin alinmasi acisindan da dnemlidir. Boylece besin
o6gesi olan ve olmayan faktorlerin koruyucu etkisinden

yararlanilmis olur. Besin 6gesi olmayan fitokimyasallar
gibi besin bilesenleri, dogrudan yetersizlik sorunlari ile
iliskili olmayip sagligin gelistirilmesinde olumlu etkileri
vardir. Bu bilesenlerin kronik hastaliklara karsi koruyu-
cu etkilerinin oldugu bircok bilimsel calismada goste-
rilmistir. Karotenoidler, flavonoidler ve isoflavonoid-
ler, polifenoller, izotiyosiyanatlar, indoller, sulforafan,
monoterpenler, ksantin ve sindirilemeyen oligosakka-
ritler dnemli fitokimyasallardandir. Besinler yendikten
ve sindirim islemi tamamlandiktan sonra, besin &geleri
sindirim kanalinda klguk yapi taslarina ayrilir. Bu yapi
taslan ince bagirsaklardan kana emilerek viicudun bu-
tun dokularina tasinir. Bunlar enerji tUretilmesi, klicuk
parcalarin birleserek yeni dokularin ve savunma htic-
relerinin olusturulmasi, ayrica eskiyen dokularin yeni-
lenmesi gibi bircok yasamsal faaliyet i¢in kullanilirlar.

Saglikli bir diyette besin cesitliliginin saglan-
mas! kadar enerjinin karbonhidrat, protein ve yagdan
gelen yuzdelerinin de karsi-
“-._ lanmasi dnemlidir. Yas

gruplarina gore

—— - oranlar farkllk
', gbstermekle
\ ', birlikte sag-
AUkl yetiskin
L=a" | bir bireyde
-":#f enerjinin %

. ol 10-15'i pro-
[ ; teinlerden,

" 55-60'I

;B‘{ . karbonhidrat-
” +" lardan, en fazla
. % 30'u yaglardan
saglanmalidir.

Besin Ogeleri ve Viicut Calisma-
sindaki Islevleri

Vicudun gereksinimi olan ve besinlerin bile-
siminde yer alan 70’e yakin besin 6gesi kimyasal ya-
pilarina ve vlcut ¢alismasindaki etkinliklerine gére 5
grupta toplanabilir. Bunlar; proteinler, yaglar, karbon-
hidratlar, mineraller, vitaminlerdir. Ayrica suyun da bu
gruplara eklenmesi dogru olacaktir.

Proteinler: Yetiskin insan viicudunun ortalama
% 16's1 proteinden olusmaktadir. Viicutta proteinler
depo seklinde bulunmaz, belirli gérevlere sahip huc-
reler ve hicre bilesenleri seklinde bulunur. Proteinler
sindirim kanalinda yapi taslari olan aminoasitlere ay-
rilarak kana geger ve karacigere tasinir. Karacigerde
aminoasitlerden vicut doku proteinleri Uretilir. Prote-
inler huicrelerin esas yapisini olusturur. Belirli hiicreler
birleserek vucut dokularini ve organlari olusturur. Bir-
¢ok hiicre zamanla 6lur ve yenileri Uretilir. Bu neden-
le; protein, buylme ve gelisme icin gereken en 6nemli
besin 6gesidir. Proteinler; viicudun savunma sistemi-
nin, vucut calismasini dlizenleyen enzimlerin ve bazi
hormonlarin temel yapi taslandir. Enerji ihtiyacinin
karbonhidratlar ve yaglardan karsilanamadigi durum-
larda proteinler de enerji kaynagi olarak kullanilabilir.

Yaglar: Yetiskin insan vicudunun ortalama %
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18'i yagdir. Genelde kadinlarin vicudunda erkeklere
‘ gdre daha cok yag bulunur. Viicut yagi insanin baslica

enerji deposudur. Enerji yeterli alinmadiginda vicut
bu depoyu kullanir. Enerji harcamasi, enerji alimindan
az oldugunda vucutta yaglar depolanir ve yag orani
artar. Enerji harcamasi enerji alimindan fazla oldugun-
da ise vlcutta yaglar yakilir ve yag orani azalir. Yaglar,
en ¢ok enerji veren besin 6gesidir. Vitaminlerin bir bo-
lumu vicuda yagla alinabilmektedir. Yaglar mideyi ya-
vas terk ettiginden doygunluk hissi verir. Deri alti yag
dokusu vucut isisinin hizli kaybini énler. Yaglar, vicu-
dun duzenli calismasinda goérev alan bazi hormonlarin
ve hormon benzeri 6gelerin yapimi icin gereklidir.

Karbonhidratlar: Yetiskin insan vicudundaki
toplam karbonhidrat miktari % 1'in altindadir. Karbon-
hidratlarin baslica gérevi enerji saglamaktir. Vicutta
kullanilan gunluk enerjinin ¢ogu karbonhidratlardan
saglanir. insan viicudunda karbonhidratlar cok az mik-
tarlarda glikojen olarak depolanir ve gerektiginde bu
depodan glikoz olarak kana salinir. Glikojen deposu en
cok karacigerde ve kaslarda bulunur. Ayrica diger or-
ganlarda da bir miktar glikojen vardir. Depo seklinde
bulunan glikojen vicut dokulari icin kesintisiz enerji
kaynagi olan kan glikozunun belirli duzeyde tutulmasi
icin gereklidir.

Mineraller: Yetiskin insan vicudunun ortala-
ma % 6'si minerallerden olusmustur. Basta kalsiyum
ve fosfor olmak Uzere minerallerin buyuk bir bélumu
iskelet ve dislerin yapi tasidir. Sodyum ve potasyum
gibi mineraller vicut sivilarinin dengesini saglar. De-
mir minerali, viicutta besin 6gelerinden enerji olu-
sumu i¢in kullanilan oksijenin dokulara tasinmasinda
gereklidir. Mineraller viicudun galismasini duzenleyen
enzimlerin bilesiminde yer alirlar ve vicudun savunma
sisteminde kullanilirlar.

Vitaminler: insan viicudunda oldukca az mik-
tarlarda bulunmalarina karsin vitaminlerin vicutta-
ki etkinlikleri oldukca fazladir. Bunlarin bir bélumu
(B grubu), besinlerle aldigimiz karbonhidrat, yag ve
proteinden enerji olusmasi ile ilgili metabolik ve bi-
yokimyasal olaylarin duzenlenmesinde yardimci olur.

. D vitamini, kalsiyum ve fosfor gibi minerallerin kemik
« ve dislerde yerlesmesine yardimcidir. Antioksidan vi-
taminler (A, C ve E vitaminleri) viicutta hicre hasarini

” onleyerek normal hicre islevlerinin sirdurilmesini

‘M ve bazi zararli maddelerin vicuttan uzaklastirilmasini
saglar.

T - Su: Yetiskin insan vicudunun yaklasik %60’

" sudur. Bebeklerin viicut su orani, yetiskinlerden faz-
I‘ ladir. Su besinlerin sindirimi, besin 6gelerinin dokulara
tasinmasi ve hucrelerde kullanilmasi, zararli artiklarin
vUcuttan uzaklastirilmasi ve vicut isisinin dizenlen-
. mesi igin gereklidir. Viicuttaki bitin kimyasal olaylar
¢ozelti icinde olustugundan, vicutta yeterince su bu-
lunmasi yasam icin zorunludur.

Goruldugu gibi yasam yeterli besin alinmasi,
besinlerin sindirilmesi, ince bagirsaklardan kana emil-
mesi, gerekli hucrelere tasinmasi, solunumla alinan
oksijen varliginda enerjiye dénusturulmesi ve bazi be-
sin 6gelerinin hicre onarimi ve yapiminda kullanilma-
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sina dayanir. Vucuttaki tum bu olaylara “metabolizma”
denir. Diyetle alinan karbonhidrat, yag ve proteinlerin
yap! taslarina ayriip oksijen, mineral ve vitaminlerin
yardimiyla yakilip enerji olusturulmasi surecine “kata-
bolizma” denir. Karbonhidrat, yag ve proteinlerin yapi
taslarinin yine vitaminler ve minerallerin yardimiyla
birlestirilerek yeni hticrelerin Uretilmesi strecine “ana-
bolizma” denir. Herhangi bir besin 6gesinin tek basina
yeterli bir etkinligi yoktur. Gerekli tim besin 6geleri
birlikte alindiginda, viicut normal buylime ve gelisimi-
ni, saglikli ve guclu calismasini surdtrdar.

Besin Gruplari

Her besin, icerdigi besin 6geleri acisindan
farklilik gdsterir. Ancak bazi besinler, icerik agisindan
birbirine benzediginden birbirlerinin yerine gecebilir.
Beslenme bilimi ile ilgili calismalar basladiktan son-
ra bilim insanlari, besinleri gruplamaya ve her grup-
tan gunlok tuketilmesi gereken miktarlar belirlemeye
baslamislardir. Besinlerin dért grup altinda toplanma-
si, bu gruplardan tuketilecek miktarlarin belirlenmesi
ve gunluk beslenme planlarinin yapilmasinda buyuk
kolaylik saglamaktadir. Ulkemizin besin Uretimi ve
beslenme durumu dikkate alinarak, gunluk alinmasi
gereken temel besinlerin planlanmasinda doért besin
grubu kullanilmasinin uygun olduguna karar verilmis
ve besin gruplarinin sekil ile ifadesinde doért yaprakl
yonca kullanilmistir.

Yonca, sansi ve mutlulugu simgelemektedir.
Ayrica yonca gruplamasinda, yapraklar kalp bi¢cimin-
de gdbsterilmistir. Bu durum kalp sagliginin Snemini ve
sevgiyi anlatmaktadir.

Yapraklari ¢evreleyen yuvarlagin alt yarisinda
" Yeterli ve Dengeli Beslenme” ibaresi, Ust yarisinda
zeytin dallari bulunmaktadir. Zeytin dallari, barisi tem-
sil etmelerinin yaninda, dlunyaca unli beslenme uz-
manlari tarafindan saglikli olarak kabul edilen Akdeniz
diyetinin énemli bir unsuru olan zeytinyagini temsil
ettigi icin secilmistir.

Yoncanin Ust, alt, sag ve sol yapraklar icinde =
besin gruplarina ait resimler vardir. Ust yaprakta sut ve
st Grlnleri gosterilmistir. Ulkemizde (6zellikle cocuk,
gebe, emzikli ve yasli gruplar) bu gruptaki besinler
cok az tuketildiginden 6neminin vurgulanmasi igin
Ust yaprak olarak gosterilmistir. ikinci grupta (yon-
canin sag yapradi), et ve benzeri besinler (yumurta,
kurubaklagiller, sert kabuklu yemisler) yer almaktadir.
Uclincii grup (yoncanin alt yapragi) sebze ve meyve-
ler, dordlinci grup (yoncanin sol yapradgi) ekmek ve
diger tahil Grunleridir.

http://www.bdb.hacettepe.edu.tr/TOBR_kitap.pdf
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Yedigimiz tuzun buyuk bir kismi satin aldigimiz hazir gidalarin icinde gizlidir.

Gidalarin etiketlerini kontrol edin ve daha az tuz tuketimi icin tercihlerinizi
degistirin.

Beslenme; sagligi korumak, gelistirmek ve yasam kalitesini yukseltmek i¢in viicudun gereksinimi olan
besin 6gelerini yeterli miktarlarda ve uygun zamanlarda almak icin bilincli yapilmasi gereken bir davranistir.
Bireylerin yeterli ve dengeli beslenmesi; basta kronik hastaliklar olmak Gzere hastaliklarin gérilme riskinin azal-
masi, protein enerji malnutrisyonunun, vitamin-mineral yetersizliklerinin énlenmesi vb. saglik sorunlarinin en
aza indirilmesinde rol oynayan koruyucu etmenlerden biridir.

Daha Az Tuz

Ulkemizde kisi basina tuz tiiketimi Dinya Saglik Orgiti’'niin énerdigi dederin yaklasik U¢ katidir. Fazla
tuz tuketimi yuksek kan basincina neden olur ve ulkemizde her dért 6limden biri yuksek tansiyonla iligkilidir.
Asiri tuz tuketimi yuksek kan basinci yaninda felg, bébrek hastaliklari, mide kanseri ve osteoporoz gibi hasta-
liklar1 da tetikler. Diyetle alinan tuzun énemli bir kismi beklenilenin aksine masada yemeklere eklenen tuzdan
degil, islenmis gidalardan kaynaklanir. islenmis gidalar sodyum aliminin genelde % 75'ini olusturur. islenmis
gidalarin tuz iceriginin azaltilmasina iliskin Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligimiz tarafindan yurutulen calis-
malar bulunmaktadir. Bu kapsamda bazi gida maddelerinde tuz ilavesi dustrulmustor.

Tuz Tuketimini Azaltmaya Yonelik Yapilan Diizenlemeler

5:&‘;'? ve Ekmek Gesitleri o\ o Klerin tuz miktar en az %25 azaltildi. (%2'den %1,5' dstrild.)
Pastirmadaki tuz orani kuru maddede %8,5'tan %7'ye, kavurmada tuz

Et ve Et Urunleri Tebligi orani agirlikca %5'ten %3’'e dusurildu.

Baharat Tebligi Kirmizi pul biberlerin tuz orani %22 azaltildi. (%9'dan %7'ye dusurildu)
. Tuz etiketlerinde “Tuzu Azaltin, Sagliginizi Koruyun” ibaresinin yer almasi
Tuz Tebligi zorunlu hale getirildi.
Salca ve Pure Tebligi Salcalarin tuz icerigi en az %64 azaltildi. (%14'ten %5'e dusurildi.)
Sofralik zeytinde tuz miktari agirlikca maksimum %8 ile sinirlandiritmistir.
Sofralik Zeytin Tebligi (Eski Tebligde sofralik zeytinde tuz orani “minumum %7" olarak yer al-

maktaydi.

Peynirlerin icerebilecedi maksimum tuz orani mevcut uygulamaya goére
%35 ila %61 arasinda degisen oranlarda azaltildi. Peynir tretiminde cesi-
dine gore degismek lizere, kuru madde oraninin %3 ile %7,5'i arasinda
tuz kullanilabilmektedir.

Peynir Tebligi
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Diinya Saglik Orguti; hastaliklardan korunmak amaciyla tiketilmesi gereken tuz miktarini giinde 5

gram (tepeleme bir cay kasigi veya silme bir tatli kasigi) olarak dnermektedir.

Ulkemizde Tiirk Hipertansiyon ve Bébrek Hastaliklari Dernegi'nin 2008'de 14 ilde gerceklestirdigi SAL-

Turk-1 Calismasinda guinlik tuz tiiketim miktarinin 18 g/guin oldugu saptanmistir. 2012'de yine Turk Hipertansi-
yon ve Bébrek Hastaliklari Dernegince 4 ilde (istanbul, Ankara, izmir ve Konya) 657 kiside tekrarlanan “Tuirkiye'de
Tuz Tuketimi Calismasinda (SALTurk 2)" kisi basi gunluk tuz tiketimi 15 g/gun bulunmustur. Saglik Bakanligimiz
tarafindan Kasim 2011 yilindan beri “Turkiye Asiri Tuz Tuketiminin Azaltilmasi Programi” yuritilmektedir. Prog-
ram kapsaminda tuzun asin tuketilmesinin énlenmesi amaciyla farkli sektérlerle isbirligi calismalar yapilmasi
oncelikler arasinda yer almaktadir.

4 ASIRI TUZ TUKETIMINi AZALTMAK iCiN ONERILER

1. Satin alinan islenmis urtnlerin etiket bilgisi mutlaka okunmali, tuzsuz ya da tuzu azaltilmis trtnler
tercih edilmelidir.

2. Ambalajli tuketime sunulan gidalarin icerigi etiket bilgisinden okunmali ve benzer gidalarda tuz ve
tuz yerine gecen maddelerin miktarlari daha dlusuk olanlar tercih edilmelidir.

3. Haazir soslar (soya sosu, ketcap sos, barbeku sos, tartar sos, salsa sos, hardal, makarna sosu gibi), atis-
tirmalik GrUnler (cips, tahil bazli bar, meyve bazli bar, ekstriide Grlnler, patlamis misir gibi), tuzlanmis
kuruyemisler (findik, fistik, ceviz, badem, leblebi, kavurga, kabak ve aycicedi cekirdedi, her tirli ce-
kirdek ici vb.), tursu ve salamura (siyah ve yesil zeytin, sebze tursulari), balik konserveleri, tuzlanmis,
tutsulenmis ve/veya salamura edilmis et ve balik Gruinleri ile aromali/aromasiz, dogal/dogdal olmayan
mineralli icecekler yuksek miktarda tuz icermeleri nedeniyle az tuketilmelidir.

4. Ambalajli besinlerin besin etiketinde yer alan mono sodyum glutamat, sodyum nitrat, sodyum bikar-
bonat, sodyum sitrat, sodyum askorbat vb. tim sodyumlu bilesiklerin tiketimine dikkat edilmelidir.
Cunkl bunlar besinin tuz/sodyum icerigini artirmaktadir.

5. Taze sebze ve meyve tuketimi artirilmali, fast food tluketimi azaltilmalidir.

6. Tuz orani yuksek olan kavrulmus kuruyemisler degil, taze olanlar tercih edilmelidir.

7. Yemek hazirlama, pisirme ve tuketim sirasinda ilave edilen tuz miktari azaltilmalidir. Hatta besinlerin
bilesiminde sodyum bulunmasi nedeniyle hazirlama ve pisirme sirasinda mumkunse tuz eklenme-
melidir.

8. Tuz tuketimi azaltilmalidir. GUnluk olarak 5 grami (1 tepeleme cay kasigi veya 1 silme tatli kasigi)
gecmemeli ve iyotlu tuz kullanilmalidir.

9. Sofrada yemeklere tuz ilavesi yapilmamali ve sofradan tuzluk kaldiritmalidir.

10. Geleneksel olarak evlerde hazirlanan tursu, salca, tarhana, kurut, yaprak salamurasi vb. yiyeceklerin
tuz icerigi fazladir. Bu nedenle daha az tuketilmeli ve hazirlarken yuksek miktarda tuz kullanimindan
kaginilmalidir.

11. Peynir, zeytin, salamura UrUnlerin tuz iceriginin azaltilmasi icin yemeden ve kullanmadan énce suda
yikama ve bekletme gibi islemler uygulanabilir.

12. Ev disi beslenmede yemeklerin ve besinlerin icindeki tuz miktari 6grenilerek mumkilinse az tuzlu
veya tuzsuz hazirlanmasi istenmelidir.

13. Tuz yerine dogal lezzet arttiricilar (sogan, sarimsak, baharatlar, limon, sirke, biber, nane, kekik, may-
danoz, dereotu, feslegen vb.) kullanilmalidir.

14. Tuz tuketiminin azaltilmasi konusunda bir stre israrli davranildiginda, kisinin tuzu azaltilmis beslen-
me bicimine alisabilecedi unutulmamalidir.
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KAYNAKLAR:
http://beslenme.gov.tr/index.php?lang=tr&page=552&newsCat=0&news|D=649
http://ordu.tarim.gov.tr/Belgeler/G%C4%B1da%20Dergisi/g%C4%Blda%20dergisi%20say%C4%B1%2026.pdf



5996 SAYILI KANUNA EKLEMELER YAPILDI

29.04.2017 tarih ve 30052 sayili Resmi Gazetede yayimlanan 690 sayili KHK 'nin 23. maddesiyle 5996
sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanununun “ Sularla ilgili hGkimler” baslikli 27 nci madde-
sinin birinci fikrasina asagidaki cimle eklenmistir.

“Turk Silahli Kuvvetleri, Jandarma Genel Komutanligi ve Sahil Glvenlik Komutanliginin birliklerince talep
edilen igme ve kullanma sularina iliskin analizler ilgili mevzuatina gore Saglik Bakanligina bagli laboratuvarlarda
Ucretsiz olarak yapilir.”

06.01.2017 tarih 29940 mukerrer sayili Resmi Gazetede yayimlanana 680 sayili KHK'nin 76. maddesiyle
5996 sayili Kanunun “Yetki” baslikli 45 nci maddesinin 3. Fikrasina “Jandarma Genel Komutanligi ve Sahil Gu-
venlik Komutanliginca ihtiya¢ duyulan veteriner hizmetleri ile gida, denetim ve kontrol hizmetleri Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan, bunun mimkuin olmadigi mahallerde ise Milli Savunma Bakanliginin ilgili
birimlerince Ucretsiz olarak karsilanir. Buna iliskin usul ve esaslar Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanlig, icisleri
Bakanligi ve Milli Savunma Bakanligi tarafindan mustereken belirlenir.” cumleleri eklenmistir.

29.04.2017 tarih ve 30052 sayili Resmi Gazetede yayimlanan 690 sayili KHK ‘nin 24. maddesiyle 5996
sayill Kanunun 45 inci maddesine asagidaki fikra eklenmistir.

“(4) Bakanlik tarafindan Gguncu fikra uyarinca yurutilen gida denetim ve kontrol hizmetleri, satin alma
amacli yapilan denetim ve kontrol hizmetlerini kapsamaz. Uciincli fikra uyarinca yapilan resmi denetim ve kont-
rollerde herhangi bir uygunsuzluk tespit edilmesi halinde, Turk Silahli Kuvvetlerinin ilgili birimleri ile Jandar-
ma Genel Komutanligi ve Sahil Glvenlik Komutanligina bu Kanunun yaptinimlarla ilgili huktdmleri uygulanmaz.
Tespit edilen uygunsuzluklarla ilgili gerekli dnlemler, ilgili Komutanlik tarafindan alinir. Turk Silahli Kuvvetleri,
Jandarma Genel Komutanludi ve Sahil Glvenlik Komutanligi ile bunlarin baglilarina 30 uncu madde hukumleri
uygulanmaz.”
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26.01.2017 tarih ve 29960 sayili miikerrer Resmi Gazetede yayimlanan Tebligin amaci, bulgurun teknigine

uygun ve hijyenik sekilde Uretilmesini, muhafaza edilmesini, depolanmasini, tasinmasini ve pazarlanmasi-

ni saglamak Uzere tasimasi gereken &zelliklerini belirlemektir. Bugdaydan yapilan bulguru kapsayan teb-
lig; asurelik bugday, seferkitel, sise, firik gibi bulgur benzeri Grlnleri kapsamaz.

Uriin dzellikleri
Teblig kapsamindaki trlinlerin 6zellikleri asagida verilmistir:

+« Bulgur kendine has renk, tat, koku ve gérunuste olur. Acilasmis, eksimis, kokusmus, kuflenmis olmaz.
Yabanci bir tat ve koku, bécek ve bdcek parcalari ile kalintilar, yumurtalari, hayvansal artiklar ve metal
parcalari icermez.

¢ Bulgurun fiziksel ve kimyasal 6zellikleri Ek-1'de verilmistir.

EK-1 BULGURUN FiZiKSEL ve KIMYASAL OZELLIKLERI

Pilavluk Koftelik
Ozellikler . Gesnili Esmer o Gesnili Esmer
9 Bulgur Bulgur 9 Bulgur Bulgur
1- Kusurlu Tane
a) Beyazli Bulgur Tanesi, % (m/m), en 1 1 1 1 1 1
cok
b) kK|2|l Bulgur Tanesi, % (m/m), en 1 1 o e 1 1 Aranmaz
co
c) Bozuk Tane, % (m/m), en ¢ok Bulunmamalidir
¢) Toplam Yabanci Madde, % (m/m), 05 05 05 05 05 05
en cok ] G y ] ; '
d) Tas, Kum gibi inorganik maddeler, 0.1 0.1 0.1 01 01 01
% (m/m), en gok - y 4 ¢ 4 :
2 - Rutubet, % (m/m), en cok 13 13 13 13 13 13
3 - Toplam Kul (Kuru Maddede) %(m/m), 20 25 20 20 25 2.0
en cok y Y i A ‘ i
4 - Suya Gegen madde (Kuru Maddede) 10 12 10 Aranmaz  Aranmaz  Aranmaz
% (m/m), en cok
5 - Protein (Kuru Maddede) % (m/m), en 11* 11* 10 11* 11* 10

az
* [klimsel sartlar nedeniyle, bugday protein oranlarinin diisiik oldugu yillarda, Bakanlik, %10,5'in altinda olmamak kaydiyla
bu degeri dusurebilir. Belirlenen deger ve uygulama esaslari Bakanligin resmi internet sitesinde ilan edilir.




« Bulgur, pilavlik ve kéftelik bulgur olarak ikiye ayrlir. Pilavlik bulgur tane iriligine gére; pilavlik tane bul-
gur, iri pilavlik bulgur, pilavlik bulgur ve ince pilavlik bulgur olmak tzere doért, kéftelik bulgurlar ise tane
iriligine gore; koftelik bulgur ve koftelik ince bulgur olmak tzere iki gruba ayrilir. Bulgurlarin tane irilik-
leri Tebligin Ek-2'sine uygun olur.

EK-2 BULGURUN TANE iRILIKLERI
Deger
Ozellikler Pilavlik Bulgurlar Koftelik Bulgurlar

Tane Bulgur iri Pilavlik Pilavlk  ince Pilavlik  Koftelik ince Koftelik

3,50 mm’lik yuvarlak delikli elek altina
gecen kisim % (m/m)
3,00 mm'lik yuvarlak delikli elek altina
gecen kisim % (m/m)
2,80 mm'lik yuvarlak delikli elek altina
gecen kisim % (m/m)
2,50 mm’lik yuvarlak delikli elek altina
gecen kisim % (m/m)
2,00 mm'lik yuvarlak delikli elek altina
gecen kisim % (m/m)
1,60 mm'lik yuvarlak delikli elek altina
gecen kisim % (m/m)
0,50 mm’lik yuvarlak delikli elek altina
gecen kisim % (m/m)

En az %80
En az %80
En ¢ok %10
Enaz %80 Enaz %90
En cok %10
En cok %10 En ¢ok %20 En az %80

En ¢ok %0,5 En cok %0,5 En ¢ok %0,5 Encok %1 Enc¢ok %2 Encok %2

7

% Uriinlerde, katki maddesi ve renklendiriciler, aroma vericiler ve aroma verme ézelligi tasiyan gida bile-
senleri kullanilmaz.

Etiketleme : Teblig kapsaminda yer alan urlnler Turk Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tiketicileri Bilgi-
lendirme Yonetmeliginde yer alan hukimlerin yani sira asagidaki kurallara da uygun olur:

v Uriine ait cesit adi ve tane iriligine gére isimlendirme, etiket lizerinde belirtilir. Kéftelik bulgurlar icin
“kisirik”, kéftelik ince bulgurlar icin ise “cigkoftelik” ifadeleri etiket Gzerinde yer alabilir.

Cesni ilavesiyle uUretilen bulgurlarda Grun adi, cesni adi ile birlikte belirtilir.

Uriin etiketi Gizerinde, Uriin adi ile ayni ylzde, Uriine ait cesit adiyla en az ayni puntoda olmak lzere;
bulgurun elde edildigi bugday tirt (Durum bugdayi, beyaz ekmeklik bugday, kirmizi ekmeklik bugday,
....... " kaplica bugdayi) belirtilir.

Kirmizi ekmeklik bugdaydan elde edilen bulgurlarda, “esmer” ifadesi trtin adi ile birlikte kullanilabilir.
Bulgur Tebligi kapsaminda olmayan urdnler icin, Grin adi olarak Bulgur ifadesi kullanilamaz. m
Yaruarlikten kaj.dmlan teblig : 2009/24 no. lu Turk Gida Kodeksi Bu

i |yururlukten kaldinlmistir.

; Uyum zorun fj u : Tebligin yuﬂﬁrluk t'5r|h|nden énce anllyet gost
riW»Tebhg hukiimlerine uyum saglarlar ve 1/7/2017 tarihinder
dirilan Turk Gida Kodeksi Bulgur Tebligi hukumlerlne uygun olan uriinler, raf_ omr

nabilir. \F
Sy

Kaynak: PR "t"' . «L. J’?g

http://www:mevzuat.gov.tr/Metin. Aspxc?}Mevz‘uatKod 9 5‘232&3&%#(! ’

1§letmeC|ler| 1/7/2017 ta-
: Urdrlukten

- < \

A



Kaliteli ve sagliki beslenmenin giderek zor-
lasmasinin temelinde saglikli gidalara maddi ve fiziki
anlamda ulasmanin guclugu bulunuyor. Gunimduzde
saglikli gida pazari yayginlasmay surdurse de, ne ya-
zik ki hazir gidalar herkesin rahatlikla ulasabilecegi be-
sinler olmaya ve toplumumuzun tuketim tercihlerinin
basinda gelmeye devam ediyor.

Saglikli gidalar ile hazir gidalari birbirinden ayi-
ran en énemli seylerin sentetik katki madde icerikleri
ve gunlik besin ihtiyacimizi saglayan temel gida bile-
senleri (karbonhidrat, protein, yag, mineraller) oldugu
bilinse de son zamanlarda bunlara ek olarak sagliga
yarar saglayan diger temel bilesenlerin varligina da
dikkat cekiliyor. Bitkisel kaynaklarda yer alan ve poli-
fenol olarak adlandirilan bu bilesenler viicut Gzerinde
olumlu etkiler yaratiyor ve hastalik risklerini azaltan si-
hirli molekdller olarak tanimlaniyor.

Dogal yiyeceklerde (sebze, meyve, bitkisel
yaglar vb.) sagligimiza katkida bulunabilecek nitelik-
te cok farkli 6zelliklere sahip bu sihirli molekullerden
bol miktarlarda bulunmaktadir. Bu molekdullerin bazi-
lari, 6rnegin, seker dengemizin korunmasina yardimci
olarak kalp-damar hastaliklarinin gelisimini engelleye-
bilmektedir. Bazilari ise kanserin gelisimini durdurarak
Alzheimer, MS, Parkinson gibi nérodejeneratif hasta-
liklarin 6nuine gegebilmekte, depresyon gelisimini en-
gellemekte, enerjimizi artirmakta, motivasyonumuzu
gucglendirmekte ve stresle basa cikabilmemizi sag-
lamaktadir. Bu sayede, fiziksel ve mental yetilerimiz
gucglendidi icin ilerleyen yaslarimizda bile sagligimiz
koruma altinda olmaktadir.

Ancak, ginimuzde hazir gida pazarinin halen
daha basi ¢ektigini dusunursek, icerigi bu derece zen-
gin gidalara ulasmak her zaman mimkun olmamakta
ve siklikla hazir gidalar tiketmek zorunda kalmakta-

yiz.

',',i
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iste bu noktada fonksiyonel gidalar devreye
girmektedir. Fonksiyonel gidalar, hazir gidalarda bulu-
nan ve hazir gidalarin bozulup kiflenmesini engelle-
yen kimyasal katki maddelerini icermeyen, tam aksine,
dogada bulunan ve raf d&mrunt dogal olarak uzatan
molekullerin (polifenollerin) konsantre hallerini iceren
gidalardir. Bu 6zellikleriyle gidalarin besleyici 6zellik-
lerini artirirken, bozulma, kuflenme gibi sorunlara da
dogal olarak care olmaktadirlar.

Kisacasi, fonksiyonel gidalar, yasamin saglikli
bir sekilde devami i¢in gerekli olan temel enerji mo-
lekulleri disinda diger biyomolekullere olan ihtiyaci da
karsilayarak sagligin surekliligini saglayan besin bile-
senleri olarak tanimlanmaktadir.

Neden Fonksiyonel Gida?

Fonksiyonel gidalarin beklenen katma deger
etkileri sunlardir:

e Fonksiyonel gidalar, herkesin daha saglikli gi-
dalara ulasabilmesini saglayacak.

e Hazir gidalarin ucuzlugunda ve saglikli bir gi-
danin verebilecedi saglik kalitesinde olacak.

e Toplumda yaygin olarak gérulen kronik hasta-
liklarin (hipertansiyon, damar tikanikligi, inme-
ler, obezite, seker hastaligi, akciger hastaliklari
vb.), kanserin ve nérodejeneratif hastaliklarin
(Alzheimer, Parkinson, MS gibi) gelisimini en-
gelleyebilecek guclu bir potansiyel tasiyacak.

e Daha saglikli fiziksel ve mental yasama aracilik
edecegdi icin toplumda gorulen siddet duzeyi
azalacak. (Yeterli diizeyde polifenol alimi bey-
nin daha saglikli calismasini saglayacak.)
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« Fonksiyonel gidalarin saglayacadi hastaliklar-
dan korunma ve saglik kalitesinin yukseltilme-
si, ekonomik olarak saglik harcamalarinin azal-
masina da olanak taniyacak.

¢ Bu gidalar sadece sagligin guglendirilmesini
ve korunmasini degil, hastaliklara yakalanmis
bireylerin tedavilerini de kolaylastiracak. Or-
negin, l&semili cocuklarin tedavilerinde, teda-
vinin ortaya cikardigi sa¢ ddkulmesi, halsizlik,
mide bulantisi gibi yan etkilerin zenginlestiril-
mis bu besinlerle azaltilmasi mimkun olacak.

Fonksiyonel Gidalara Bir Ornek - Kurkumin ile
Zenginlestirilmis Ciabatta Ekmegi

Zerdecgaldan saflastirilarak mikroenkapsule
edilmis "kurkumin” molekill ile zenginlestirilmis cia-
batta ekmegi...

. Bilim ve teknoloji ile yapilabileceklerin sinin
yok. Ulkemizdeki ureticiler, ilk olarak “insan sagligini
dusunerek” gida uUretimi gerceklestirdiklerinde, béyle
ornekler de cikar karsimiza.

Kanserden koruyan, sindirim sistemine iyi ge-
len ve ayrica Alzheimer, Parkinson, MS gibi nérode-
jeneratif hastaliklardan korumayi saglayan ekmekler,
oldukca ekonomik olarak Uretilebilir. Ve tum toplum
bu ekmeklerle beslenebilir. Cok daha saglikli bir top-
lum olmamiz igin ureticilerimiz kendilerini baglayan
zincirlerini kirip, yeni bir dinyanin (Fonksiyonel Gida
Dunyasi'nin) kapilarini sonuna kadar agmalilar.

Fonksiyonel Gidalara Bir Ornek - Fonksiyonel
Zeytinyadi

Fonksiyonel Zeytinyadi; zeytin yapradi ve zer-
decal antioksidanlariyla zenginlestirilmis, oldukca
yuksek kaliteli nattrel sizma zeytinyadi...

Yapilan bilimsel ¢calismalar, zeytinyadinin has-
taliklarin gelisimini engelleyici 6zelliginin oleuropein
gibi molekullerden kaynaklandigini acik¢a ortaya koy-
mustur. Oleuropein molekulintn en ¢ok zeytin yap-
raklarinda bulundugu yapilan bilimsel arastirmalarda
ortaya konmustur.

Zerdecal bitkisi ise, zencefil ailesine ait olup, en
onemli etken maddesi curcumindir. Ozellikle nérode-
jeneratif hastaliklarda (Alzheimer, MS, Parkinson gibi)
etkili oldugu bilimsel arastirmalarda belirtilmektedir.

Fonksiyonel Gidalar Ne ise Yarar?
¢ Hastaliklarin gelisimini engeller.

e Kalp-damar sagligini, bagisiklik sistemini ve
kemikleri guglendirir.

+ Dikkati gelistirir.

« Hafizayi guc¢lendirir.

e Kas gucunu yukseltir.

¢ Eklem sagligini gelistirir.

¢ Vucuttaki onarim mekanizmalarini aktive ede-
rek ¢ok daha saglikli olup saglikli kalmamiza
yardimci olur.




Takviye edici gidalar normal beslenmeyi takviye etmek
amaciyla gunluk alim dozu belirlenmis urtunlerdir. Bun-
lar mineral, protein, karbonhidrat, lif, yagd asidi, amino
asit gibi besin &gelerinden cesitli formlarda hazirlanir-
lar. Takviye edici gidalar normal beslenmenin yerine
gegmez.

Zayiflatmaz, tedavi etmez

Takviye edici gida ila¢ degildir.

Takviye edici gidalar zayiflatmaz, has-
taliklari tedavi etmez. Halkimiz takviye
edici gidalart zayiflatici veya tedavi
edici ila¢ olarak yayin yapan yaniltici
reklam ve tanitimlara itibar etmeme-
lidir.

Takviye edici gidalar mevzuatla belirlenir

Bakanligimizca takviye edici gida adi altinda kilo ver-

dirici, kilo aldirici, cinsel performansi artirici, hastalik
iyilestirici vb. niteliklerdeki hicbir Griine onay verilmez.

Takviye edici gidalarin ithalati, Uretimi, islenmesi ve pi-
yasaya arziyla ilgili 02.05.2013 tarihli “Takviye Edici Gi-
dalarin ithalati, Uretimi, islenmesi ve Piyasaya Arzina
iliskin Yonetmelik” ve 16.08.2013 tarihli “Turk Gida Ko-
deksi-Takviye Edici Gidalar Tebligi” yUrUrluktedir. Gida
isletmecileri her bir takviye edici gida icin Bakanliktan
“Takviye Edici Gida Onay Numaras!” almak zorundadir.

Gunlik maksimum limitlere dikkat!

Gunluk alim miktari yasa gore degisir. Bebek ve 4 yasin
altindaki kticuk cocuklar icin takviye edici gida uretile-

mez, piyasaya sunulamaz.

Takviye edici gidalarda, sadece tebligde yer alan vi-
tamin ve mineraller belirtilen formlarda kullanilmali,
bunlarin gunluk maksimum limitleri de teblige uygun
olmaldir.

Vitamin ve mineral iceren
takviye edici gidalarda;
Uretici tarafindan tuketil-
mesi tavsiye edilen Grun-
ler gunluk porsiyonunda-
ki her bir besin &gesinin
minumum miktari, 11 yas
ve Uzeri bireyler icin Turk
Gida Kodeksi Etiketleme
Yonetmeliginde yer alan
beslenme referans degeri-
nin yuzde 15'idir. 4-10 yas
grubu cocuklar igin ise bu
dederin yarisi alinir.

Yaniltici reklam ve tanitimlara aldanmayiniz
Yaniltici reklamlara inanmayiniz.

Takviye edici gidalarin bilesiminde bulunan botanikler,
Bakanlk tarafin-
dan  olusturulan
ve Bakanligin in-
ternet  sitesinde
yayimlanan “Bitki
Listesi"nde yer al-
malidir.

Takviye edici gi-
dalarin  etiketin-
de, sunumunda
ve reklaminda; bir
hastaligi  énleme,
tedavi etme veya
iyilestirme 6zelligine sahip oldugunu bildiren veya boy-
le &zelliklere atifta bulunan ifadeler yer alamaz. Ayrica
besin 6gelerinin yeterli ve dengeli bir beslenme ile kar-
silanamayacagini belirten, ima eden veya vurgulayan
ifadeler yer alamaz.

Etiketlerde olmasi gereken bilgiler
Etiket bilgilerini dikkatli okuyun.

Etiketlerde, Bakanliktan alinan “takviye edici gida onay
numarasi’, Uretici tarafindan tuketilmesi tavsiye edilen
gunlik porsiyon miktari, “Tavsiye edilen gunluk porsi-
yonu asmayin”, “Takviye edici gidalar normal beslen-
menin yerine gecemez’, Cocuklarin ulasamayacadi
yerde saklayin’, “ilac degildir. Hastaliklarin énlenmesi
veya tedavi edilmesi amaciyla kullanilmaz®, “Hamilelik
ve emzirme ddnemi ile hastalik veya ilag¢ kullanilmasi
durumlarinda doktorunuza danisin” ifadeleri bulunma-
ldir.

Gincel bilgilendirme www.tarim.gov.tr

Onaylanan takviye edici gidalar, bu gidalari Ureten ve
ithal eden gida isletmeleri, reklam ve tanitiminin yapila-
cadl alan adi ve/veya URL adresleri “Bakanligimizin web
sitesinde” yayinlanir.

Kaynak:
http://www.tarim.gov.tr/GKGM/Belgeler/Risk%20De%C4%9Fer-
lendirme%20Hizmetleri/Tuketici_Bilgi_Kosesi/e-bultenler/05.pdf



Besin guvenligi; besinlerin UGretim, hasat, is-
leme, tasima, depolama, satis, hazirlama, pisirme ve
tuketiciye sunulmasini iceren besin zincirinin tum
asamalarini kapsar. Besinler, Uretim-tuketim zincirinin
(tarladan-sofraya) her asamasinda besin guvenligini
bozan etmenlerle karsilasabilir. Tuketime sunulan be-
sinlerde, besin kaynakli hastaliklara neden olan fizik-
sel, kimyasal, biyolojik ve her turlu tehlikeli ajanlarin
ortadan kaldirilmasi i¢in alinan tedbirlerin timu besin
guvenligini olusturur. Besinlerdeki tel zimba, raptiye,
Givi, sag, tirnak gibi fiziksel kirlenme etkenleri genellik-
le dikkatsizlik veya ihmal sonucu besinlere bulasabilir.
Besin kaynakli zehirlenmelere neden olan énemli et-
menlerden biri ise biyolojik etmenlerdir. Biyolojik et-
menler grubunda, mikroorganizmalar igcerisinde besin
guvenligini tehdit eden ve besin zehirlenmelerine en
fazla neden olan etmen patojen bakterilerdir. Mikroor-
ganizmalarin baslica bulasma kaynaklari; toz, toprak,
hava, hasereler, kemirgenler ve benzeri hayvanlar, cig
besinler, ¢copler, arag-gerecler ve insanlardir. Biyolojik
kirlenmeyi énlemek icin; kisisel hijyen, besin hijyeni,
yiyecek-icecek ve arag-gereg hijyeni ile ilgili kurallara
mutlaka uyulmalidir. Besin kirliligi yoluyla olusan has-
taliklarin dnlenmesi icin Uretim- tuketim zincirinin her
asamasinda tarladan-sofraya besin guvenliginin sag-
lanmasi gerekmektedir.

Besin Guvenligini Bozan Etmenler

Guvenli besin tuketebilmek icin glvenli be-
sin uretimi temel kosuldur. Guvenilir besin Uretmek
amaciyla risklerin édnlenmesi ve kontrolune yoénelik
sistemler kurulmali ve sistemlerin surekliligi saglan-
malidir. Bu sistemler ile yalnizca son Urtiinde degil,
hammadde temininden butln tretim asamalari da da-
hil olmak Uzere tuketiciye ulasincaya kadar gecen her
asamada besinlerin kalitelerinin kontrol altina alinmasi
amaclanmaktadir.

Uretim Asamasinda (Tarim ve Hayvancilik)
Besin Guvenliginin Saglanmasi

Besin glvenliginin saglanmasinda sorumluluk
oncelikle Ureticinindir. Uretimde uygun tarimsal tek-
niklerin uygulanmasi saglanmalidir. Bunun igin:

a. Ureticiler uygun tarimsal teknikler konusunda
egitilmeli, danisma sistemleri olusturulmall,
etkin ve yaygin denetimler yapilmalidir.

b. Tarim ilaci, gubre ve bitki gelisimini duzenleyici-
lerin kullanimi konusunda yasal duzenlemele-
re uyulmasi saglanmaldir.

Fiziksel Etmenler Biyolojik Etmenler Kimyasal Etmenler

Cam parcasl, sap, kabuk, sag, tir-
nak, sigara, sigara kulu, tas, kibrit,
tel, raptiye, kemik kiriklari ve tay
vb. fiziksel kirlenmeye neden olan
etmenlerdir.

Besinlerin uygun kosullarda de-
polanmamasl, hijyenik kosulla-
rn saglanmamasi nedeniyle hizli
Ureyen mikroorganizmalar (kufler,
parazitler, virUsler, bakteriler) bi-
yolojik kirlenmeye neden olan et-
menlerdir.

Agir metaller, plastikler, tarm ilag-
lari, radyoaktif maddeler ( 137 Cs,
131 1, 90 Sr), izin verilmeyen veya
onerilen miktarin tzerinde kullani-
lan gida katki maddeleri, deterjan-
lar, besinlerde 1sil islemler sonucu
olusan polisiklik aromatik hidro-
karbonlar, heterosiklik aminler, ak-
rilamid vb. kimyasal kirlenmeye
neden olan etmenlerdir.



c. Bitkisel uretimde izlenebilirligin saglanmasi icin
tarimsal alanda kullanilan bitki koruma Urtnle-
ri, hasat zamani ve ilaglama araligi kayit altina
alinmalidir.

d. Besicilikte, hayvan barinaklarinin, hayvan yem-
lerinin ve veteriner ilaglarinin kullaniminin, sa-
gim ve kesim yerlerinin yasal duzenlemelere
uygun olmasi saglanmalidir.

e. Hayvansal uretimde izlenebilirligin saglanmasi
icin kullanilan yemler, veteriner ilaglar ve asilar
kayit altina alinmalidir. Ureticiler, ilac verilen
hayvanlarin kesim éncesi veya sagim oncesi
dénemlerinde bekletme suresine uymalidir.
Hem bitkisel hem de hayvansal Uretimde kul-
lanilan ilaglar, dogru dozda ve dogru zamanda
uygulanmalidir.

Uretilen et, sit, yumurta ve bitkisel besinler
mikrobiyolojik kriterler (bakteri, virls, kuf, parazit) ve
kimyasal kriterler (tarim ilaci, agir metal, dioksin, rad-
yoaktivite) acisindan risk tasimamalidir. Uretici glivenli
besin Uretmenin sosyal bir sorumluluk oldugu konu-
sunda bilin¢lendirilmelidir.

Besinin mikrobiyolojik ve kimyasal risklerini
minimum duzeye indirecek, kalite kriterlerini saglama
ve devam ettirme islemlerine besin isleme denir. Besin
sanayinde tuketici beklentilerinin karsilanmasi baslica
hedeflerden biridir. Besleyici, kullanimi kolay ve satin
alma gucune uygun besin beklentilerinin yani sira tu-
keticinin 6ncelikli beklentisi guvenli besin elde etmek-
tir. Ureticilerde oldugu gibi, besin sanayinde calisan-
lar da glivenli besin islemeyi sosyal sorumluluk olarak
gdrme konusunda bilin¢lendirilmelidir.

Tuketicilerin guvenli besin satin almalari igin
oneriler sunlardir;

v Besinler glivenilir kaynaklardan satin alinmali,
acikta satilan besinler tercih edilmemelidir.

v" Ambalajli besin satin alirken, ambalajin bozul-
mamis, yirtilmamis olmasina dikkat edilmelidir.

v Besin ambalaji Gzerinde yer alan asagidaki eti-
ket bilgileri dikkatle okunmalidir:

M Gida Tarim Hayvancilk Bakanlgi tarafindan
verilen kayit veya onay numarasi,

M Uretim ya da son tiketim tarihi/tavsiye edilen
tlketim tarihi/dondurulma tarihi,

™ Uretici firma adi ve adresi,

M icindekiler,

ORDU
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Miktar ve fiyat,
Kullanma ve saklama talimati,

Enerji ve besin 6gesi icerigi bilgileri

N8 N H

Her besinin kendine 6zgu saklama kosullarin-
da (sicaklik, nem, 1sik, vb ) satisa sunulup su-
nulmadigi kontrol edilmelidir.

v' Mevsimine uygun sebze ve meyveler ter-
cih edilmelidir. Ezik, curuk, ¢camurlu sebze ve
meyveler satin alinmamalidir.

v' Tahil ve kurubaklagiller satin alinirken kufli ve
kirik taneli olmamasina 6zen goésterilmelidir.

v" Konserve besin satin alirken, alt ve Uist kapaklari
siskin, kutusu hasar gérmus, kapagi gevsemis,
zedelenmis olan kutular satin alinmamaldir.

v Sokak sutu kesinlikle satin ainmamalidir. Pas-
torize ve uzun dSmurld sttler (UHT) tercih edil-
melidir.

v' Cig sUtten yapilmis, olgunlastirilmamis peynir-
ler satin ainmamalidir. Pastérize edilmis sut-
lerden yapilmis ve uygun slre salamura edil-
mis peynirler tercih edilmelidir.

v' Hazir kiyma yerine parca etten cektirilen kiyma
alinmasi tercih edilmelidir.

v" Tavuk, hindi ve benzeri kanatli etleri satin ali-
nirken ambalajli Grlin olmasina ve etiket bilgi-
lerini bulundurmasina dikkat edilmelidir.

v Balik satin alirken tazeligini kontrol etmek icin
pullarinin parlak, gdézlerinin berrak, solungag-
larinin kapali ve kirmizi renkli olmasina dikkat
edilmelidir. Kirik, ¢atlak, kirli yumurtalar satin
alinmamalidir.

v'  Cabuk bozulabilen et, tavuk, balik gibi besinler
alisverisin sonunda satin alinmalidir. Bunlarin
¢ig tuketilecek besinlerle temasi 6nlenmeli ve
soguk zincir bozulmadan en kisa slre icerisin-
de (en fazla 2 saat, sicak havalarda en fazla 1
saat icinde) buzdolabina yerlestirilmelidir.

v" Dondurulmus besinler alisverisin sonunda sa-
tin alinmalidir. C6zinmemis olmasina ve am-
balajin i¢ kisminda buz kristallerinin olmama-
sina dikkat edilmelidir. Bu tur besinler en kisa
zamanda dondurucuya yerlestirilmelidir.

Besinlerin satin alindiktan sonra uygun ko-
sullarda saklanmasi veya depolanmasi hem sagligin
korunmasi hem de besin 6gesi kayiplarinin énlenme-
si acisindan 6nemlidir. Bu nedenle besinler turlerine
gore buzdolabi/derin dondurucu veya serin, kuru ve
gunes gérmeyen ortamlarda saklanmalidir.
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Bozulmaya karsi riskli olan besinler uzun sure
oda sicakliginda bekletilmemelidir. Satin ali-
nan besinler hemen kullanilmayacaksa uygun
sicaklikta muhafaza edilmelidir.

Buzdolabinin uygun sicaklikta (2-4 °C) oldugu
kontrol edilmelidir.

Cig et, tavuk ve balik gibi potansiyel riskli be-
sinler ayr paketlerde/ayri saklama kaplarinda
buzdolabinda veya derin dondurucu kisminda
muhafaza edilmelidir.

Capraz bulasmayi énlemek icin c¢ig et, tavuk,
balik gibi besinler ile pismis yiyecekler ayri raf-
larda olmali ve birbirleriyle temaslari kesinlikle
onlenmelidir.

Kiyma, klcuk parca etler ve balik buzdolabin-
da 1-2 gunden, blyulk parca etler ise 3-4 gin-
den fazla bekletilmemelidir.

Pastorize sut buzdolabinda muhafaza edilme-
li, son tuketim tarihinden 6nce tuketilmelidir.
Uzun émurla sittler (UHT) kendi kutusunda
kapadi acilmadan oda sicakliginda son tuketim
tarihine kadar saklanabilir. Kapagi acildiktan
sonra buzdolabinda 2-3 glinden fazla bekletil-
memelidir.

Yumurtalar buzdolabinda kendi kutusunda
saklanmali, kullanimdan hemen &nce yikan-
malidir.

Dondurulmus besinler kendi paketlerinde mu-
hafaza edilmelidir. C6zUlmuUs bir besin tekrar
dondurulmamalidir.

Pisen yemekler hemen servis edilmeyecek-
se, en fazla 2 saat igerisinde uygun kosullar-
da sogutularak buzdolabina kaldirilmali, érnek
olarak artmis et yemekleri buzdolabinda 1-2
gunden, etsiz yemekler ise 3-4 gunden fazla
bekletilmemelidir.

Piring, bulgur, nisasta, un gibi tahillar ile kuru-
baklagil, seker gibi besinler karanlik, nem ora-
ni dusuk ve serin (en fazla 20 °C ) ortamlarda
mumkunse kapall kutularda saklanmalidir.

Temizlik araclar, deterjan, sabun, ¢amasir
suyu, bocek ilaglari vb. kimyasal maddeler hig-
bir kosulda besinlerle ayni ortamlarda saklan-
mamalidir.

Hazirlama, Pisirme ve Servis Asamala-
rinda Besin Guvenliginin Saglanmasi
Icin Oneriler:

Yiyecekler, beslenme ilkelerine uygun yéntem-
lerle hazirlanip pisirilmediginde; besin degeri,
duyusal ozellikleri (tat-koku, renk, géranim)
ve hijyenik kaliteleri olumsuz yénde etkilenir.

Besin guvenligini saglamada yiyecek-icecek
hazirlama, pisirme ve servisiyle ilgilenenler-
de el hijyeni 6nemlidir. Besine ve kullanilacak
arac-gerece dokunmadan once eller akan ve
tercihen el dayanir sicakliktaki su altinda sa-
bunla en az 20 saniye sureyle yikanmalidir.

Besinin hazirlandigi ve pisirildigi alanlarin, kul-
lanilan arag¢ ve gereclerin temizligi saglanma-
ldir.

Cig ve pismis besinler ayni arag-gerecler kulla-
nilarak hazirlanmamali, birbirinden uzak tutul-
malidir. Et ve sebzeler icin ayri kesme/dograma
panolari ve bigaklari kullanitlmalidir. Cizilmis,
eskimis dograma panolari kullanilmamalidir.

Cig tavuk, et, balikla temas eden tim ylzey-
ler ve ara¢ gerecler her kullanim sonrasinda
deterjanli bol sicak su ile ylkanmali ve akan su
altinda iyice durulanmalidir.

Cig besinlere (et, tavuk, balik) dokunduktan
sonra eller uygun sekilde iyice yikanmalidir.

Buzdolabindan ¢ikartilan yumurta kullanilma-
dan hemen 6nce yikanmalidir.

Tum taze sebze ve meyveler bol temiz suda iyi-
ce yikanmalidir. Sebze ve meyvelerin yilkanma-
sinda deterjan veya sabun kullanilmamalidir.

Dondurma islemi uygulanacak besinlerin taze
ve temiz olmasina dikkat edilmeli, tiketilecek
miktarlarda uygun sekilde paketlenerek don-
durulmalidir.

Dondurulmus besinler oda sicakliginda ke-
sinlikle ¢oézdurulmemelidir. Co6zdurme islemi
buzdolabi ortaminda veya mikrodalga firinin
¢6zdurme programi kullanilarak yapilmalidir.

Dondurulmus sebzeler ¢ézdurilmeden dog-
rudan sicak pisirme ortamina ilave edilmelidir.

Cozdurulmus besinler kesinlikle tekrar dondu-
rulmamaldir.

Uygun sicaklik ve surede pisirilmemis hay-
vansal besinler potansiyel tehlikeli besinlerdir.
Cig kanatli ve kirmizi etler, buylk parca etler,
hamburger ve sosis gibi et Urunlerinde merkez
sicakliklari en az 72 °C de olmali ve 15 saniye
sure ile bu sicakliga maruz kalmasi saglanma-
ldir. Uygun sicakligi kontrol etmek icin et ter-



mometresi kullanilabilir.

v Terbiye edilmis et Grinleri agzi kapali bir sekil-
de buzdolabinda muhafaza edilmelidir.

v' Pisirmede veya tekrar isitmada, besinin her
noktasinda sicakligin ayni olmasina dikkat
edilmelidir. Artan yemekleri yeniden isitirken
en az 75 °C ye ulasilmasi gerekir.

v Pismis ve hizla sogutulmus yemekler Gzeri ka-
patilarak servis edilene kadar buzdolabinda
bekletilmelidir.

v" Bozulmus olmasindan kusku duydugunuz be-
sinler tatmadan atilmalidir.

v' Bir kismi veya tamami klflenmis besinler, besin
hazirlama ve pisirme asamalarinda kesinlikle
kullanilmamalidir.

v Besin hazirlama ve pisirmede temiz ve icilebilir
nitelikte su kullanitmalidir.

v' Besinin hazirlandidi ve pisirildigi alanlarin, ser-
vis icin kullanilan tim arac gereclerin (bardak,
tabak, catal, kasik vb.) temiz ve hijyenik olma-
st saglanmalidir. Cizilmis, ¢atlamis ya da kirik
arac- geregler kullanilmamalidir.

Uretim-tlketim zincirinde kirleticilerin besine
gegisi hicbir zaman timuyle engellenemez. Bu neden-
le kirletici kaynaginin bilinmesi hem cevre sagligi hem
de insan sagligi agisindan buytk énem tasimaktadir.
Guvenli besin algisinin dogru bir sekilde olusturula-
bilmesi ve farkindaligin yaratilmasi icin, temel sorum-
luluk devletin olmakla birlikte meslek 6rgutleri, sivil
toplum oérgutleri, Gniversiteler, yerel yonetimler, konu
ile ilgili bilim insanlarina blyuk gérev ve sorumluluklar
dusmektedir. Tuketicilere yonelik egitim programla-
rinda besin guivenligi ile ilgili temel bilgiler, kiictuk yas-
lardan itibaren verilmeye baslanmalidir. Besin gliven-
ligi egitiminin kiigUk yaslarda baslamasi, bu mesajlarin
gelecek nesillere aktarilmasi i¢in en etkili yoldur. Besin
kaynakli hastaliklarin yukinu azaltmayr hedefleyen
besin guvenligi egitim programlari dahil olmak tzere,
surdurulebilir dnleyici tedbirlerin Gretim- tuketim zin-
cirini kapsayan bir sistem yaklasimi araciligiyla devam
ettirilmesi gereklidir. Besin ambalaji tzerindeki etiket
mutlaka okunmalidir. Gebe ve emzikli kadinlar, bebek
ve kucuk cocuklar ile yaslilar besin kaynakli hastalikla-
ra daha hassas gruplardir. Bu gruplarda, besin guvenli-
ginin saglanmasina daha da dikkat edilmelidir.

i

http://www.bdb.hacettepe.edu.tr/TOBR_kitap.pdf




Bizim
Memleket

Icinden tanirm ben o elleri,
Onlar ki zahirde viran olurlar;
Ardicli daglari, camli belleri
Asanlar sirine hayran olurlar.

Dokulur kopuklu sular yarindan,
Baharlar yaratir kisin karindan;
Icenler sihirli pinarlarindan
Soyle bir silkinir, ceylan olurlar!..

- Orada yasayan erlerin igi

"fu % "y Bir yasta yo¢ rur de.rdly.gevinci'
i Nors (A saﬂg&r‘mz tarlasiz ciftci,
' Davarsiz, kavalsiz c_;oban olurlar.

"

e

Basibos, kirlara salar tayini,
Elinden dUsurmez okla yayini;
Ellere birakir zafer payini,
Memleket yolunda kurban olurlar...

Faruk Nafiz Camlibel

""'3'
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MEVZUAT ADI

Cig Suttin Arzina Dair Teblig (Teblig No: 2017/20)

Koyun ve Keci Turli Hayvanlarin Tanimlanmasi, Tescili ve izlenmesi Yonetmeli-
ginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik

Tuark Gida Kodeksi Gida Katki Maddelerinin Spesifikasyonlari Hakkinda Yonet-
melik

Turk Gida Kodeksi Gida Maddelerinde Kullanilan Renklendiricilerin Saflik Kriter-
leri Tebligi (Teblig No: 2002/27)'nin Yururlikten Kaldirilmasina Dair Teblig (No:
2017/11)

Turk Gida Kodeksi Gida Maddelerinde Kullanilan Tatlandiricilarin Saflik Kriter-
leri Tebligi (Teblig No: 2010/59)'nin Ylrurliikten Kaldirilmasina Dair Teblig (No:
2017/12)

Tiark Gida Kodeksi Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Disin-
daki Katki Maddelerinin Saflik Kriterleri Tebligi (Teblig No: 2012/33)'nin Yurur-
likten Kaldirilmasina Dair Teblig (No: 2017/13)

Bitki Pasaportu Sistemi ve Operatoérlerin Kayit Altina Alinmasi Hakkinda Yénet-
melikte Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik

Takviye Edici Gidalarin ithalati, Uretimi, islenmesi ve Piyasaya Arzina iliskin Y&-
netmelikte Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik

Turk Gida Kodeksi Takviye Edici Gidalar Tebligi (Teblig No: 2013/49)'nde Degi-
siklik Yapilmasina Dair Teblig (No: 2017/6)

Turk Gida Kodeksi Distile Alkolli ickiler Tebligi (No: 2016/55)
Turk Gida Kodeksi Distile Alkollii ickiler Analiz Metotlari Tebligi (No: 2017/9)

Ulkeye Giris Yapan Canli Hayvanlarda Yirutulecek Veteriner
Kontrollerinin Duzenlenmesine Dair Yonetmelikte Degisiklik Yapilmasina
Dair Yonetmelik

Urlnlerin Ulkeye Girisinde Veteriner Kontrollerinin Diizenlenmesine Dair
Yoénetmelikte Degisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik

Turk Gida Kodeksi Gidalara Vitaminler, Mineraller ve Belirli Diger Ogelerin Ek-
lenmesi Hakkinda Yonetmelik

Turk Gida Kodeksi Hayvansal Gidalarda Bulunabilecek Farmakolojik Aktif Mad-
delerin Siniflandirilmasi ve Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeligi

Dogu Anadolu, Glineydogu Anadolu, Konya Ovasi ve Dogu Karadeniz Projeleri
Kapsamindaki Illerde Hayvancilik Yatirimlarinin Desteklenmesine Iliskin Uygula-
ma Esaslari Tebligi (No: 2017/2)

Tiark Gida Kodeksi Gida Enzimleri Yonetmeligi

T[]rk_Glda Kodek;i Gida Katki Maddeleri, Gida Enzimleri ve Gida Aroma Vericile-
rine Iliskin Ortak Izin Prosedtrl Hakkinda Yonetmelik

Turk Gida Kodeksi Gidalarda Eser Elementler ve Bulasan Seviyelerinin Resmi
Kontrolu Icin Numune Alma, Numune Hazirlama ve Analiz Metodu Kriterleri
Tebligi (No: 2017/7

Turk Gida Kodeksi Beslenme ve Saglik Beyanlari Yonetmeligi)
Tark Gida Kodeksi Gida Etiketleme ve Tuketicileri Bilgilendirme Yonetmeligi
Turk Gida Kodeksi Bulgur Tebligi (No: 2016/49)

Turk Gida Kodeksi Aroma Vericiler ve Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida Bile-
senleri Yonetmeliginde Degisiklik Yapilmasina Dair Yénetmelik

Yemlerin Resmi Kontrolii icin Numune Alma ve Analiz Metotlarina Dair Yonet-
melik

Bitki Koruma Uriinlerinin Siniflandirilmasi, Ambalajlanmasi ve Etiketlenmesi
Hakkinda Yonetmelikte Dedisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik
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Gida,

Tarim ve Hayvancilik Bakanligi, Guvenilir Gida konusunda gelen talepleri karsilamak icin
tim Turkiye'de ALO 174 GIDA HATTI'ni vatandaslarimizin hizmetine sunmustur.

ALO 174 Gida Hatti tuketiciye gida guvenilirligiyle ilgili her turll ihbar ve sikayette
bulunma olanagi tanimaktadir. Tuketiciler basta olmak tzere ilgili kurum ve ku-
ruluslari gida denetim ve kontrolunde aktif rol almaya davet ediyoruz. Turkiye'nin

h
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er yerinden Alo 174 Gida Hattr'ni cevirerek olumsuzluklari cagri merkezine
bildirebilirsiniz. Bildirebileceginiz olumsuzluklar;

Etiketsiz, bozulmus, kuflenmis ve ambalajsiz gida maddesi satisinda,
Son tuketim tarihi gegmis Urun satisinda,

Gida zehirlenmelerinde/zehirlenme stphelerinde,

Kayit ve onay belgesi olmayan isyerlerinin gida Uretiminde ve satisinda,
Gida ve ¢alisan hijyeni ile ilgili olumsuzluklarda,

Gidaya has olmayan kotu tat, aroma ve koku olmasi durumunda,
Gidanin uygun olmayan kosullarda muhafazasi ve satisa sunulmasinda,
Tuketiciyi yaniltici reklam ve tanitim goruldugunde,

Bakanlik izini ve onayi olmayan gidalarin satisinda,




