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Orhan DUZGUN
Ordu Valisi

arini insanoglunun yaratilisi ile baslayan

ekmek, toplumumuzda zengin ve yoksul ayirt

etmeksizin gunde U¢ kez soframiza konuk

olan, temel gida maddesidir. Ekmek; gelene-
gin, alin terinin, helal kazancin, emegin, uygarligin sim-
gesi olup, kulturel bir degerdir Bizler ekmegi kutsal
sayan, ekmegi yuksek bir deger olarak kabul eden
hatta 'nimet’ kelimesiyle en fazla da ekmegi kast eden
pir kaltdran mensuplariyiz.

Kokusu, bereketi ve tadiyla butin dinlerde kutsal
nimet sayllan bu mubarek yiyecek, ulkemizde ne yazik
ki asiri bir israfla karsi karsiya... Insan gidasi olarak Ureti-
len ekmek; finnlarda, evlerde ve toplu yemek yenilen
yerlerde satin alindiktan sonra tuketilemeyerek israf edil-
mektedir. Ekmegin amac disinda kullaniimasi, yani
insan gidasi olarak tuketilmemesi veya ¢ope atiimasl,
israf olarak tanimlanmaktadir. Dolayisyla insan gidasi
olarak kullanilamayip hayvanlara verilen ekmeklerin de
israf edildigi kabul edilmektedir.

Ulkemizde; gunde 101 milyon,
yilda 37 milyar adet ekmek Uretil-
mektedir. Buna karsilik glinde R
95 milyon  adet .
ekmek tuketilir-
ken, 6 milyon

adet ekmek = R
israf  edil- e "« o
mektedir. .

Buna gore *‘}‘.

ulkemizde
yilhk 1,546

milyar TL dederinde 2,1 milyar adet ekmek israf edil-
mektedir. Ulkemizde bir yilda israf edilen ekmekle 500
okul, 80 hastane, 500 km. bolunmus yol, onlarca
koprd, onbinlerce konut yapilabilir. Bu rakamlar hepi-
mizin ibretle dusunmesini ve kendimizi sorgulamamiz
gerektigini ortaya koymaktadir. Ayrica tohum, gubre,
mazot, su, tuz, elektrik ve benzeri daha bircok israf da
ekmekle gerceklesmis oluyor.

Gida fiyatlarinin dalgalandigi, 1 yilda 1 milyar 300
bin ton gidanin israf edildigi, buna karsilik 1 milyar insa-
nin aclik ¢ektigi, yilda yaklasik 10 milyon insanin agliktan
ve yetersiz beslenmeden hayatini kaybettidi bir dunyada
ekmedimizi, kaynaklanmizi, tarnmsal dranlerimizi ve gele-
cedimizi israf etmemeliyiz. Unutmamaliyiz ki ; israf edilen
sadece ekmek dedil; cift¢cinin emegi, alin teri, milli serve-
timiz ve dUnyadaki a¢ insanlarin haklandir.

Gunltk ihtiyacimiz kadar ekmek satin almall ya da
pisirmeliyiz. Bayat ekmekleri isitip
kizartmanin yani sira, tost
yapmak, ¢orbaya katmak,
kofte harci olarak kullan-
mak, ekmek tatlisi yap-
mak gibi yontemlerle
degerlendirebiliriz.

KaltdrumuUzde  ve
dini inanclarnmizda “kutsal”
[ bir deger ifade eden ekme-
B . ¥ gin, israf edilmesini 6nleyerek
Ekmek  israfini  Onleme
Kampanyasina katki saglayaca-

giniza inancimiz tamdir.

www.ordutarim.gov.tr
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Kampanyasi
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Diinyada Gida israfi

clik ve yetersiz beslenme, nufusu 7 milyar

gecen dunyamizin en buydk sorunlarindan

piridir. Yilda 870 milyon insanin yetersiz bes-

lendigi (dunya nuafusunun % 12,5%) ve mil-
yonlarca insanin aclk ve yetersiz beslenme nedeniyle
hayatini kaybettigi dunyamizda, gida israfi ciddi boyut-
lara ulasmustir.

FAO’ya gore dunyada, yillik ekonomik degeri 1 tril-
yon ABD $'ina karsilik gelen 1,3 milyar ton gida israf
edilmektedir. Bu miktarin dunya gida Uretiminin ucte
birine denk geldigi tanmin edilmektedir. Israfin sadece
dortte birinin azaltimasiyla, yetersiz beslenen 870 mil-
yon insanin gida ihtiyacr karsilanabilecektir.

AB'de Uretilen ekmegin yaklasik % 30'u ve her alti
kisiden birinin gidaya erisimde sikinti yasadigr ABD'de
ise uretilen gidanin % 40" israf edilmektedir.

QGida fiyatlaninin artis gostermesi, fakir ulkelerde

gidaya erisimi zorlastirmakta hatta imkansiz hale getir-
mektedir.

\/apilati |

Ekmek israfi Arastirmasi Neden

Yaptiriimistir?

Tarnm sektorinde Avrupa’da birinci, dinyada ise
yedinci sirada yer alan Ulkemiz, gida guvenligi bakimin-
dan ¢ogu ulke icin 6zlenen ve gipta edilen bir pozis-
yonda bulunmaktadir.

Ancak gida uretimi ve gidaya erisim konusunda
dunyanin diger bircok ulkesinde yasayan insanlara
gore daha avantajli durumda bulunmamiz, sahip oldu-
gumuz gida kaynaklarini israf etme hakkini bize verme-
mektedir.

Ulkemizde sosyal bir yara olarak devam eden
ekmek israfinin, énemli ekonomik kayba neden oldugu
tespitinden yola cikilarak Toprak Mahsulleri Ofisi (TMO)
Genel Mudurlugu tarafindan Turkiye'de ekmek Uretimi
ve tuketimi, tuketim aliskanliklari, ekmegin israfi, israfin
nerelerde ve ne sekilde gerceklestigi hususlarini ortaya
koyan bir arastirma yaptiriimistir.



Arastirma kapsaminda, ulke genelinde; 252 finn,
53 personel yemekhanesi, 53 o6grenci yemekhanesi,
611 lokanta ve otel yetkilileri ile kurumlarda yemek
yiyen 552 kisiyle gorusulmustur. Ayrica 1.589 hanede
toplam 5.662 aile bireyinin égunlerini nerede yedikleri
ve ekmek tuketimi hakkinda bilgi toplanmistir. Ekmek
tuketimiyle ilgili tum kesimlerin tutum ve gorusleri aras-
tirma kapsamina alinarak konu butun acilardan incelen-
mistir.

“Turkiye'de Ekmek Israfi” adi altinda kitaplastirilan
arastirmaya gore temel gida olan ekmedgin israf edilme-
si, toplumumuz tarafindan hos gorulemez davranislar-
dan biri olarak goérulmekte ve israf, kotu niyetten ziya-
de ihmal ve bilgisizlikten kaynaklanmaktadir. Buradan
hareketle ekmek israfinin dnlenmesi hususunda toplu-
mumuzun bilinglendirilmeye ihtiyacl oldugu gérulmus
ve bu cercevede bir kampanya baslatimasina karar
verilmistir.

Ekmek israfini Onleme Kampanyasi

Ekmegin temel hammaddesini olusturan budday,
aclkla mucadele eden dunyada giderek daha stratejik
hale gelmektedir.

Toplumumuzun her kesiminin sofrasina giren ve
nimet kelimesiyle Ozdeslestirilerek kutsal kabul edilen
ekmedin israfi; ciftcinin bugday! yetistirirken harcadigi
emegi, Ozveriyi, cabayr gorebilen herkesi derinden
Uzmektedir.

Israf edilen her dilim ekmekte dunyadaki ac insan-
larn hakkinin bulundugu da unutulmamalidir.

Bu sorumluluk bilinciyle Ekmek israfini Onleme
Kampanyas, 17 Ocak 2013 tarihinde Sayin
Basbakanimiz Recep Tayyip Erdogan’in
onurlandirdidi bir toplantiyla baslatimis- i
tir. Toplum tarafindan buyudk ilgiyle karsl- g
lanan kampanya, bu yil kurulusunun 75.
yilini kutlayan TMO’nun koordinasyonun- { %
da, tum kamu kurum ve kuruluslar, 4
yerel yonetimler, universiteler, sivil top- A ol
lum kuruluslar ve ozel sektor ile isbirligi Tyl
icerisinde devam etmektedir.
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Kampanyayla, ekmegin Uretim ve tiketim =
asamalarinda israfinin 6nlenmesi, toplumsal 5
duyarliik ve farkindalik olusturulmasi, bayat 'y
ekmegin dederlendiriimesi konusunda bireylerin

da insan gidasi olan ekmegin hayvan beslenme-
sinde kullaniimasinin da israf olduguna dikkat
cekilmektedir.

Kampanyayla ayrica 6zUnde ekmegin israfina,
genelde tum israfa dikkat ¢ekilmesi ve toplumda bir
bilinc olusturulmasi hedeflenmektedir.

Ekmek, zengin ve yoksul ayirt etmeden her sofraya
giren ve herkes tarafindan tuketilen temel besin mad-

"-r
bilinclendiriimesi amaclanmaktadir. Ayni zaman- ‘m

desi oldugundan kampanyada hedef kitle, genelde
toplumun batuntduar.  Israfin gerceklestigi mekan
bazinda bakildiginda hedef; firnlar, lokantalar, oteller,
yemekhaneler ve hanelerde israfin dnlenmesidir.

Bilincli tuketim aliskanligr kazandirmak adina ¢ocuk-
lar ile toplumumuzdaki 6nemi ve yeri dikkate alindigin-
da kadinlar, oncelikli hedef kitlesidir.

Ekmek israfinin Kapsami ve Tanimi

Turkiye'de Ekmek Israfi Arastirmasina gore; israf,
ekmegin Uretim veya tuketim sureclerinin herhangi bir
asamasinda meydana gelebilmektedir. Uretilen ekme-
gin bir bOlumuU daha satiimadan finnlarda, bir bolumu
de haneler veya toplu yemek yenen yerlerce satin alin-
diktan sonra tuketilemeyerek israf edilmektedir.

Arastirmada, ekmegin amaci disinda kullaniimasi,
yani insan gidasi olarak tuketilmemesi veya ¢ope atilma-
sl, israf olarak tanimlanmaktadir. Dolayisiyla insan gida-
si olarak kullanilamayip hayvanlara verilen ekmekler de
israf edilmektedir.

1 kg'lik ekmegin bedeli ile 4 kg kesif yem alinabil-
mekte olup insan gidasi olarak Uretilen ekmegin hay-
van gidasi olarak kullaniimasi durumunda, un ve
ekmek Uretimi surecinde harcanan emek, maliyet ve
zaman da israf edilmektedir. Ayrica hayvanlarin beslen-
mesi amaciyla ekmegin kullaniimasi, ekonomik pakim-
dan israfa neden olmakta, israfi artirici riskler tasimakta
ve hayvan saglidgi bakimindan sorunlar dogurmaktadir.
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ORDU’DA GIDA GUVEN

Ulkemizde bir yilda israf edilen ekmekle

500 okul yapilabilir

Arastirma Sonuclari

Turkiye'de Ekmek israfi Arastirmasina goére
Tarkiye'de giinde 101 milyon, yilda ise 37 milyar
adet ekmek Uretilmektedir.

Tuketime bakildiginda; tlkemizde glinde 95
milyon, yilda ise 35 milyar adet ekmek tuketil-
mektedir.

Buradan hareketle adet olarak israf hesapla-
nirsa; Turkiye'de glinde 6 milyon adet, yilda ise
2,1 milyar adet ekmek israf edilmektedir. Miktar
olarak ise ginde 1.486 ton, yilda ise 542 bin ton
ekmek israf edilmektedir.

Diger bir ifadeyle Uretilen toplam ekmegin %
5,9°u israf edilmektedir.

1 kg ekmek icin 1 kg bugday kullanildigi géz
o6nune alindiginda ulkemizde yilda 542 bin ton
bugday israf edilmektedir.

www.ordutarim.gov.tr

Kisi basi ekmek tuketimimiz gunlik 320 gr,
kisi basina israf ise gunlik 20 gr'dir.

Bir giinde israf edilen toplam 6 milyon adet
ekmegin; 3 milyonu firnlarda (% 51,4), 2,3
milyonu hanelerde (% 37,9), 0,6 milyonu ise
personel ve 6grenci yemekhaneleri ile lokanta
ve otellerde (% 10,7) israf edilmektedir.

Ekmek israfinin ekonomik buyuklagua 1,5
milyar TL' dir.

Yilda israf edilen ekmegin parasal karsilig
olan 1,5 milyar TL ile; 162 bin asgari ucretliye
maas 6denebilmekte, 460 bin Universite 6gren-
cisine 12 ay boyunca aylik 280 TL burs verile-
bilmekte, 100 yatakh 80 hastane veya 16 ders-
likli 500 okul insa edilebilmekte ve 500 km
boélinmus yol yapilabilmektedir.

Bir yilda israf edilen 2,1 milyar adet ekmek,
ulkenin 23 gunluk ekmek ihtiyaci kadardir.

Ekmek israfinin Onlenmesi icin
Alinabilecek Tedbirler
israfin dnlenebilmesi icin;

= Ekmegin evlere ve kurumlara ihtiyactan fazla
alinmamasi,

= Yemekhanelerde siklikla tercih edilen rol ekmegin
ustu kapall veya ambalajli olarak sunulmasi,

= Yemekhanelerde ekmegin ince dilimler halinde
sunulmasi,

= Kurumlarda yemek yiyen Kisilerin yiyebileceklerin-
den daha fazla ekmedi sofraya almamalari veya kendi-
lerine ihtiyaclarindan fazla ekmek servis edilmemesi,

= Finnlarda ihtiyactan fazla ekmek dretiimemesi,
= Ekmek Uretiminde calisanlarin egitimesi,
= Ekmegin dogru yontemlerle muhafaza edilmesi,

= Bayatlamis ekmegin uygun yontemlerle deger-
lendirilmesi,




= insan gidasi olan ekmegin hayvan beslenme-
sinde kullaniimamasi konularinda halkimizin bilinc-
lendirilmesi bnem tasimaktadir.

Ayrica “Ekmek Israfini Onleme Kampanyasinin
pasladigl gunden itibaren kamu kurum ve kurulus-
lari dncelikli olmak Uzere, diger butun toplu yemek
yenen yerlerde ve hanelerde saglikli beslenmek
pakimindan onem taslyan “tam bugday ekmedi
thketimi” tesvik edilmektedir.

Kampanya Kapsaminda Yurutilen ve
Planlanan Faaliyetler

= Toplumda bayat ekmegin dedgerlendirilmesi
konusunda bir bilinclendirmeye ihtiyac duyulmakta-
dir. Bu nedenle “Bayat Ekmekli Yemek Tarifleri” isim-
li, icinde bayat ekmek kullanilarak yapilabilecek
yemek ve tatl tariflerinin yer aldigi, ayni zamanda
ekmegin besin dederi, alinirken nelere dikkat edil-
mesi gerektigi ve saglikli saklama sartlarina dair bil-
giler veren bir kitap¢ik hazirlanmistir.

= Kampanya kapsaminda olusturulan
www.ekmekisrafetme.com internet sitesinden
Bayat Ekmekli Yemek Tarifleri kitapciginda yer alan
tariflere ulasilabilir, ekmegin besin degeri, saglikli
muhafazasi icin dikkat edilmesi gerekenler, bayat
ekmegin degerlendiriimesi ile ilgili tm bilgilere ula-
silabilir. Ayrica, yine bayat ekmek kullanarak yapilan
yemek ve tatli tarifleri internet sitesi Uzerinden paylasila-
pilir.

= Kampanyanin duyurularak toplumsal katlim ve
duyarlilik yaratiimasi kapsaminda;

= Yerel ve ulusal televizyon ve radyolarda kamu
spotlar yayinlanmaktadir.

= Kampanyanin basladigi gunden itibaren kulla-
nimda olan www.ekmekisrafetme.com Uzerinden kam-
panya ile ilgili tim bilgilere ve gelismelere ulasilabilmek-
tedir.

= Facebook, Twitter gibi sosyal medya kanallaryla
kampanya yayginlastirnimaktadir.

= Kisa mesaj ve elektronik posta yoluyla
kampanyayla ilgili bilgilendirme
yapllmaktadir.

= Afis, billboard, brosur

ve magnet gibi mater- "
yallerle kampanyanin
tanitimina  devam
edilmektedir.

= Yurdun cesitli ©
yerlerinde  uzman
kisi ve kuruluslarin
kathmiyla muhtelif kon-
ferans ve seminerler duzen-
lenmektedir.

Lllkemizde her yil ISI'af edilen ekmekle

500 kmyol

vapilabilir

= Cocuklarnin ve genclerin bilinglendirilmesi i¢in
Milli Egitim Bakanligi ile isbirligine icerisinde hareket edi-
lerek Fatih Projesi kapsaminda cocuklara dagitilacak
tabletlerde, israfi dnleme temall film, sunu ve diger
dokumanlarin yer almasi, sosyal derslerde ekmek israfi
ve israfin énlenmesi konusunda ogrencilerin bilgilendi-
rilmesi, ilkokul ve ortaokullarda siir, dyku, kompozisyon
ve resim yarismalari, liselerde ise ekmek israfiyla ilgili
proje ve fotograf yarismalar duzenlenmesi planlanmak-
tadir.

= Kultar ve Turizm Bakanhdi, Aile ve Sosyal
Politikalar Bakanligi ve ilgili diger bakanliklar ile Diyanet

Isleri Baskanligi, Genelkurmay Baskanlidi, belediye-
ler, valilikler, TRT ve sivil toplum kuruluslaryla
\ isbirligi icerisinde ortak calismalar ve projeler
ydrdtulecektir.

= Cesitli medya organlarinda kam-
panyanin tanitimiyla ilgili calisma-
lar sardurdlmektedir.

Bu kampanyanin tim
kamu kurum ve kurulus-
lari, yerel yonetimler,
universiteler, sivil top-
lum kuruluslan ve ozel
sektor isbirligiyle toplu-
mun tum kesimlerine ula-

sacak sekilde ydrutulmesi
onem arz etmektedir.




emel besin maddesi olan tahillar; bugday,
arpa, piring, misir, cavdar ve yulaf gibi tane-
li bitkiler ve tohumlarindan olusmaktadir. Bu
urdnlerden de un, ekmek, bulgur, yarma, gevrek ve
pbenzeri drunler imal edilmektedir. Tahillarda A ve C
vitamini hemen hemen hi¢ yoktur. Ancak tahillar, B12
vitamini hari¢ vacudun enerji metabolizmasinda gorev-
li olan, yetersizliginde sinir ve sindirim sistemi bozukluk-
larina neden olan B1 (tiamin) vitamininin baslica kayna-
gidir ve diger B grubu vitaminler bakimindan da zen-
gindir. Antioksidan 6zelligi olan E vitamini, tahil tanele-
rinin yag iceren kisminda bulunur. E vitamininin kalp
hastaliklar, sindirim sistemi pozukluklari ile prostat ve
akciger kanserine yakalanma riskini azaltugr arastirma-
larla desteklenmektedir. Ozellikle tam tahil Grand iceren
pesinler zengin birer posa kaynagidir ve posa; bagirsak
hareketlerini artirarak kabiziigr onler, kan kolesterolu-
NUN azaltimasina katkida bulunur ve bagirsak kanseri-
ne karsi koruyucudur. Ayrica kan sekerini dzenleyerek
tokluk hissi olusturdugundan obezite ile mucadelede
de o6nemlidir. Gunldk tahil grubu tdketimi bireylerin
Ozelliklerine, aliskanliklarina, yasam ve calisma bicimleri-
ne ve diyetlerinin bilesimine goére degismektedir.
Yetiskin kadin ve erkedin gunluk ortalama gereksinme-
leri dusunuldugunde 300 gr ekmek; gunluk alinmasi
gereken enerjinin % 30-36'sini, demirin % 12-48'iNi,
proteinin % 39-42'sini, kalsiyumun % 9-57'sini, B1 vita-
mininin % 27-63'Gnu, B2 vitamininin % 12-30'unu ve
niasinin % 15-27'sini karsilamaktadir.

Tahil grubunun sagliga olan yararlarinin yani sira,
Turk Obezite Dermnedi tarafindan yapilan “Tarkiye'de
Beslenme Aliskanliklart ve Fiziksel Hareketlilik Duzeyi
Saptama Arastirmasi” sonuclarina gore, Turk toplumu-
nun tum besin gruplarr icerisinde en ¢ok ekmek tuketti-
gi ve bireylerin cogunun ekmek tuketiminde bilingli ter-
cih yapmadigr gorulmektedir. Oysaki tam tahil grubun-
dan olan ekmegin saglik Uzerindeki faydalarindan
yararlanabilmek icin diyette dogru ekmegin yeterli mik-
tarda tdketilmesi gerekmektedir.

EV iCIN EKMEK ALIRKEN NELERE DiKKAT
ETMEK GEREKIR?

= Ekmek almadan once; tuketecek kisi sayisi, tuke-
tilecek yemek ve evde bulunan ekmek miktari gibi
unsurlar dikkate alinarak tam olarak ne kadar ekmege
ihtiya¢ duyuldugu tespit edilmelidir.

= Ekmek; Gida, Tarm ve Hayvancilik
Bakanhgindan isletme kayit belgesi alan yerlerden
alinmalidir.

= Ayni gun tUketilemeyecek ise ambalaj-
Il ekmek satin alinmasi tercih edil-
meli, ekmek ambalajsiz ise sakla-
ma kosullarina dikkat edilmelidir.

= Alisveris yaparken ekmedgin
ezilmemesine dikkat edilmeli, ayri
pbir posette ve alinan diger urinlerin
uzerine konarak tasinmalidir.



EKMEK EVDE NASIL SAKLANMALIDIR?

= Birkac gun icinde tuketilecek ekmegin buz-
dolabinda saklanmasi ekmegin kuflenmesini
onler. Ekmek dondurucuda cok daha uzun sure
saklanabilir. Dondurucudan cikarildiktan sonra
¢c6zunen ekmekler, dondurulmadan saklanan
ekmeklere gére daha yumusak ve tuketilebilir
ozelliktedir. Ekmek buzdolabinda veya donduru-
cuda kilitli buzdolabi posetlerinde saklanmalidir.

= GuUn icerisinde tuketilecek olan ekmek, taze
ve yumusak kalabilmesi icin, kapakh bir ekmek
kutusunda, gida dolabinda poset icinde, serin,
karanlik ve kuru bir ortamda saklanmahdir.

= Ekmek sicak iken posete konuldugunda
nemlenir. Bu da ekmegin kuflenmesine neden
olur. Bu yluzden sicak ekmek sogutulduktan
sonra fazla kurumadan posete konularak saklan-
mahdir.

= Sicak havalarda ekmegin kiflenmesini
onlemek icin buzdolabinda saklanmasi tercih edi-
lebilir. Fakat kullanmadan bir saat kadar o6nce
ekmek, buzdolabindan cikarilarak oda kosullari-
na getirilmeli ve az da olsa yumusamasi saglan-
mahidir.

= Ambalajli ekmeklerden birkac dilim alindik-
tan sonra kalan dilimlerin ambalaji tekrar kapati-
larak saklanmasina dikkat edilmelidir.

= Gereginden fazla satin alinan ekmekler
bayatlamamalar icin tercihen alindigi gin don-
durucuya konulmalidir.

= Donmus ekmekler lezzet kaybina ugrama-
masi icin 3 ay icinde tuketilmelidir.

= Ekmegin muhafaza edildigi kutunun veya
gida dolabinin duzenli olarak temizlenmesi
gerekmektedir.

= Cesitli nedenlerle ekmegin icerdigi suyun
buharlasarak saklandigi poset icerisinde birikme-
si kiflenmeyi hizlandirabilir. Bu durumda ekme-
gin saklandigi poset degistirilmeli ya da ekmek
temiz bir kagit havluya sarilarak saklanmalidir.

iSRAFINI ONLEMEK iCiN EVDE
NELER YAPILABILIR ?

= Inhtiyactan fazla ekmek
alinmamalidir.

EKMEK

= Ekmegin dilimlene-
rek tuketilmesi israfin azal-
timasini saglayacaktir.

= Kurumus ekmekler;
firnda, ekmek kizartma
makinesinde veya kayna-
makta olan tencerenin uUze-
rindeki stzgece yerlestirilerek
tuketime uygun hale getirilebilir.

= Bayat ekmekler, galeta unu veya kurutulmus
ekmek ici seklinde, uygun yemeklerde kullanilabilir.

EKMEK VE EKMEK CESITLERi TEBLIGINE
GORE BILINMESIi VE DIKKAT EDILMESIi
GEREKENLER

1- Ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu
ekmek, tam bugday ekmegi ve eksi hamur
ekmekleri haric ekmek cesitleri ve diger ekmek
cesitleri uretim yerleri de dahil olmak uzere
ambalajh olarak piyasaya arz edilir.

2- Ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu
ekmek, tam bugday ekmegi ve eksi hamur ekmek-
leri ambalajsiz olarak piyasaya arz edilebilir.

3- Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen
urunlerin Gzerinde; Uretici firma adi ve gramaj bil-
gilerini iceren uretici isareti yer alabilir. Ancak bu
Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz
edilen Urunlerde “tuz ilave edilmemistir” ve/veya
“katkisizdir” ifadelerinin kullanilmak istenmesi
durumunda; bu ifadeler ile Gretici firma adi ve
gramaj bilgilerini iceren uretici isaretlerinin Grun-
lerin Gzerinde yer almasi zorunludur.

4-Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen urun-
ler ile temas eden malzeme, alet ve ekipman;




gida ile temasa uygun, yeterli temizlik ve dezen-
feksiyona izin veren madde ve malzemeden yapi-
lir. Bulasma riskini engelleyecek bicimde Uretilir,
kullanima hazir, bakimh ve iyi sartlarda tutulma-
hdir.

5- Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen
urunlerin ekmek kasalarina, ekmek kasalarinin
da ekmek tasima araclarinin icine bulasma riskini
engelleyecek bicimde yerlestirilmesi gerekir.

6- Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Grun-
ler; dis etkenlerden zarar goérmeyecek sekilde
tamamen kapal, bu Teblig kapsaminda yer alan
urunler ile unlu mamullerin tasinmasi disinda her-
hangi bir tasima isleminde kullaniimayan, tavan,
zemin ve duvarlari su gecirmeyen, zararli ve mikro-
organizmalarin yerlesmesine izin vermeyen, puriz-
suiz, kolay temizlenebilen ve dezenfekte edilebilen
malzemeden yapilan tasitlarda tasinmalidir.

7- Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen
urinler satis noktasina getirildiginde, ekmek
kasalari acikta birakilmaz, zemin ve dis ortamia
temasi engellenir, palet Uzerinde olacak sekilde
temiz bir ortama konulur.

8- Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen
arunler; satis yerlerinde alicinin el degmesini
engelleyecek sekilde ekmek dolabinda veya tez-
gahinda muhafaza edilir ve satican kontroliinde
satilir.

9- Ekmek, kepekli ekmek, tam bugday unlu
ekmek, tam bugday ekmegi ve eksi hamur
ekmekleri haric ekmek cesitleri ve diger ekmek
cesitleri satisinda Tark Gida Kodeksi Gida ile

2 SRS

Temas Eden Madde ve Malzemeler
Yénetmeligi'nde yer alan hukimlere uygun bir
ambalaj malzemesine sarilarak veya icine konula-
rak tuketiciye arz edilir.

10- Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen
urunlerin satisa sunuldugu ekmek dolaplan veya
tezgahlan acikta birakilmayacak sekilde kapal
bir ortama konulmalidir.

11- Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen
drunlerin muhafaza edildigi ekmek dolabinda
veya tezgahinda ahcanin rahathkla gérebilecegi
buyuklukte Turk Gida Kodeksi Etiketleme
Yénetmeliginin 13 UGncli maddesinin Gclncu,
dérdunciu ve besinci fikralarina uygun etiketin
yer almasi zorunludur.

12- Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen
urunlerin tasinmasi ve satisi sirasinda calisan tum
personelin, kisisel temizligini surdirmeye azami
itina gostermesi, uygun ve temiz kiyafet giymesi
ve koruyucu eldiven kullanmahidir.

13- Ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen
urunler, kasap, manav ve pazar gibi yerlerde
piyasaya arz edilemez.

14-Ekmek ve ekmek cesitleri tebligi kapsa-
minda yer alan Grunleri tlketiciye arz eden yer-
ler; tam bugday ekmegi ve/veya tam bugday
unlu ekmek ve/veya kepekli ekmek de bulundur-
mak zorundadir.
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Kirikkale Universitesi Sadiik Bilimleri Fakdiltesi
Beslenme ve Diyetetik Bolimt

Beslenmede Siitiin Onemi

Ucuk ¢ocuk, yoksul bir ailenin cocuguydu ve

okul giderlerini karsilamak icin kapi kapr dola-

sarak esyalar sattyordu. O gun higbir sey sata-
mamistl ve ¢ok acikmisti. Bundan sonra calacagr ilk
kapidan yiyecek bir seyler istemeye karar verdi. Kapiy!
acan sevimli gen¢ kadini goérunce utandi. Yiyecek bir
seyler yerine "Affedersiniz, bir bardak su rica edebilir
miyim?" diyebildi yalnizca. Geng kadin cocugun ag ola-
bilecedini dusunerek kocaman bir bardak sut getirdi
ona. Cocuk sUtu yavas yavas icine sindirerek ictikten
sonra "Cok tesekkUr ederim, borcum ne kadar?” diye
sordu. Geng¢ kadin, "Borcunuz yok™ diyerek ydzuande
sicak bir gulumsemeyle devam etti; "Annem, gosterdi-
gimiz sefkat ve nezaket karsiidi olarak asla bir bedel
odenmesini beklemememizi ogretti bize" dedi. Cocuk
"O halde cok tesekkurler, yurekten tesekkur ederim
size” dedi. KUgUk cocuk, evin dnunden ayrildigi zaman
kendisini yalnizca bedensel olarak dedil, ruhsal olarak
da guclu hissediyordu. Yillar sonra gen¢ kadin ¢ok
ender rastlanan bir hastaliga yakalanmisti. Yoredeki
doktorlar caresiz kalinca, hastaligi ile ilgili arastirmalar
yapilmasi i¢cin onu buyuk kente goénderdiler. Dr.
Howard Kelly konsultasyon yapmasi icin cagrildigi has-
tanin hangi kasabadan geldigini duyunca heyecanlan-
di. Artik gen¢ olmasa da yillar dnce kendisine sevgiyle
yaklasan kadini ilk gérdugu anda tanimistt ve onun
yasamini kurtarmak icin elinden geleni yapti. Uzun
stren tedaviden sonra kadin saghgina kavustu. Dr.
Kelly denetlemesi icin dntne getirilen faturaya soyle bir

paktr ve Ustune bir seyler yazarak zarfin icine koydu ve
odasina goénderdi. Kadin elleri titreyerek aldi zarfi eline.
Acmaya korkuyordu... Hastane faturasini asla odeye-
meyecedini ve geri kalan yasami boyunca bu faturayi
odemek icin ¢alisacagini biliyordu. Sonunda zarfi act
ve faturaya ilistiriimis bir not dikkatini ¢ekti. Kagitta sun-
lar yaziiydi ©  "Hastane giderlerinin tamami bir
bardak sat karsihgi 6denmistir.”

Cesitli kaynaklarda bu hikayenin, bazi yanlislar olsa
da, gergek bir hikaye oldugu bildirilmektedir (1-3).
Karsiliksiz iyilik yapmanin fazileti mesajini veren bu hika-
ye ayni zamanda sut ile ilgili bazi gizli mesajlar da icer-
mektedir. Sutin besleyici dederi, a¢ olan bir cocugu
doyurmasi, cocugun kocaman bir bardak sutl severek
icmesi, sUt icen cocugun buyudugunde basarili bir
birey olmasi gibi. ..

Sut ve sut Uranleri, yasam boyunca saghgin korun-
masl ve gelistiriimesi icin, sadece ¢ocukluk ve genclik
doénemleri icin degil yetiskinlik donemi icin de mutlaka
tuketilmesi gereken besinlerdir.

Saglik Bakanligi tarafindan Hacettepe Universitesi
Beslenme ve Diyetetik Bolumu ile isbirligi icinde hazirla-
nan “Turkiye'ye OzgU Beslenme Rehberi'nde(4) yeterli
ve dengeli beslenme icin dort besin grubundan bahse-
dilmekte olup gunluk diyette yer alan bu dort besin
grubundan birisi de sut, yogurt, peynir gibi besinleri
iceren sut grubudur. Bu grup protein, kalsiyum, fosfor,
B2 vitamini (riboflavin) ve B12 vitamini olmak Uzere bir-




cok besin dgesinin dnemli kaynadidir. Yetiskin kadinlar,
¢cocuklar ve gencler basta olmak Uzere tum yas grupla-
rinin sut grubu besinleri asagida tabloda gosterilen mik-
tarlarda her gun tuketmesi gerekmektedir (4).

Tablo 1: Yasa Gore Tiketilmesi Onerilen
Gunluk Sat ve Sut Uranleri Miktarn*

YAS GRUPLARI MIKTAR (gtin)

Cocuklar 3 — 4 su bardag
Ergenler 3 — 4 su bardadi
Yetiskinler 2 su bardadi

Gebe / Emzikli ve Yasli

-4 5
Kadiniar 3 su bardadi

*Kaynak: Turkiye'ye OzgUi Beslenme Rehberi, 2004.

Satun besin 6gesi icerigi elde edildigi hayvan taru-
ne gore farkliik gostermektedir. Ortalama %88'i su olan
inek sutd 100'den fazla farkli bilesen icermekte olup
mevsimsel degdisim, fizyolojik etkenler, hastalik durumu
gibi bircok etken besin odesi icerigini etkilemektedir.
Sutun enerjisi 100 gram sut icin 65 kkal olup, sut ¢esi-
dine gore degisiklik gostermektedir. Laktoz, sutun
temel karbonhidratidir. Katkisiz inek sutl ortalama
%4.7 laktoz icermektedir. Sut, az miktarda da glukoz,
galaktoz ve oligosakkarit de icermektedir. Sut yadi,
sttun gorunum, tat, lezzet ve dayanikligini etkilemek-
tedir. Ayrica elzem yag asitleri, yagda eriyen vitaminler
ve enerji icin kaynak olusturmaktadir. Sut yagi %5 ora-
ninda doymus yag icermesine ragmen kronik hastalik-
lar icin olumlu etkinlikleri olan konjuge linoleik asit, sifin-
gomiyelin, buatirik asit, miristik asit gibi 6zel bilesenler
icerdigi icin saglk acgisindan onemlidir. YUksek kalite
protein iceren inek sutunun ortalama % 3-3.5'i prote-
indir. Total proteinin yaklasik %80’ kazein, %20'si ise
whey proteininden olusmaktadir. Loysin, izoldysin,
valin, metiyonin, fenilalanin, treonin, triptofan, lizin gibi
elzem amino asit icerigi yuksek olan sut proteini, kalite-
li protein olarak kabul edilmekte ve besinlerdeki protein
kalitesinin degerlendirilmesinde standart referans ola-
rak kullaniimaktadir. insan icin elzem vitaminlerin nere-
deyse hepsi sutte bulunmaktadir. A, D, E ve K vitamin-
leri sut yagd ile iliskili olarak yer almaktadir. Sut yagina
sarimsi rengi veren icerisindeki karotenoidler ve flore-
san rengini veren riboflavindir. Sut, suda eriyen vita-
minleri de icermektedir. Folat acisindan iyi bir kaynak
olarak kabul edilmekte ancak yuksek vitamin icerigine
karsin kontrollt kontrolstiz uygulanan isil islemler vita-
min icerigini azaltabilmektedir. Sut kalsiyum, fosfor,
magnezyum, potasyum, cinko gibi mineraller icin iyi bir
kaynaktir (5).

Sat tim bu besin ogeleri icerigi nedeniyle ¢ok
degerli bir besin olup ozellikle zengin kalsiyum icerigi ile

kemiklerin ve dislerin saglkli gelismesinde 6nem arz
etmektedir. Turkiye'ye Ozgui Beslenme Rehberi'nde 0-6
ay 400 mg/gun, 7-12 ay bebekler icin 600 mg/gun, 1-
9 yas grubu icin 800 mg/gun, 10-18 yas grubu icin
1300 mg/gun, 19-50 yas grubu icin 1000 mg/gun, 50
yasin ustundeki bireyler icin ise 1200 mg/gun kalsiyum
alinmasi onerilmektedir (4). Kalsiyum icin en iyi kaynak-
lar, sut ve sut aranleridir (yogurt, peynir, ¢cokelek vb.).
lyi kaynaklar; pekmez, susam, findik, fistik ve benzeri
yagl tohumlar, yesil yaprakii sebzeler, kuru baklagiller
ve kurutulmus meyvelerdir. Orta derecede kaynaklar;
yesil sebzeler, yumurta, portakal, mandalina, limon,
cilek gibi besinlerdir. Zayif kaynaklar ise; tahillar, diger
sebze-meyveler ve etlerdir. KUcuk baliklar kilcigi ile bir-
likte yenildiginde kalsiyumdan zenginlesir. Saglhkli
kemiklere ve dislere sahip olmak, ileri yaslarda gordlen
osteoporoz hastaligindan korunmak icin okul oncesi,
okul ¢cagr ve genclik donemlerinde beslenmede kalsi-
yum iceren besinlerin bulunmasina 6zen gostermek
gereklidir. Osteoporoz, kemiklerde zayiflama ve kirik ris-
kinin arttgr bir hastalik olup ozellikle yash bireyler icin
onemli bir saglk sorunudur. Osteoporozu 6nlemede
en 6nemli iki faktdrden biri guclu bir kemik olusumunu
saglamak, digeri ise kemik kaybini 6nlemektir. Eger bas-
langicta kemikler glcl ise kayip basladiginda daha az
sorun yasanir (6).

Insan yasaminin farkli evrelerinde kemik mineral
yogunlugu degismektedir. Kemik yogunlugu acgisindan
elzem olan temel besin oJgeleri kalsiyum, fosfor ve D



vitamini olup kaynaklari sut ve sat udrunleridir.
Maksimum kemik yogunlugu 25-35 yaslari arasinda
olusurken, ilerleyen yaslarda kalsiyum alimi artsa da
kemik yogunlugu artmamaktadir. Ergenlik doneminde
optimal kemik yogunluguna ulasiimasinda belirleyici
unsurlar; genetik yapi, beslenme ve fiziksel aktivite
durumudur Yetiskinlik ve ilerleyen donemde yasa bagli
kemik kaybi besin 6geleri, fiziksel aktivite ve hormonal
duruma gore degismektedir. Kemik yogunlugunun az
olmasi veya yikimin artmasi osteoporoz ve osteoporotik
kiriklarin artmasinda risk faktort oldugu bildiriimektedir.
Bunun yani sira kan basincinin duzenlenmesinde de
kalsiyum O6nemli rol oynamaktadir. Kalsiyum aliminin
azalmasi kan basincini artirmaktadir. Hipertansiyonu
engellemek icin az yagh sut ve Urdnleri ile sebze meyve
tdketiminin arttinimasi onerilmektedir (5).

Saglik tzerinde 6nemli etkileri olan bu kadar
degerli bir besin olan sit icme aliskanhgi maale-
sef Ulkemizde istenilen dlizeyde degildir.
Tarkiye'de tuketilen icme sutia miktari gelismis
ulkelerin gerisindedir. Ulkemizde kisi basina
taketim miktan yillik 24-26 litre dolayinda iken
pek cok Avrupa ulkesinde 100 litrenin Gzerinde-
dir. Kisi basi icme sutua tuketiminde yilhk 107 It
ile Avustralya birinci siradadir. Avrupa Birligi
ulkelerinde yilhk icme sutu tuketimi 89 It,
Amerika’'da 83 It'dir (7-9).

Genclerde sut icme aliskanhiginin belirlenmesine
yonelik olarak cesitli Universiteler tarafindan pek cok
arastirma yapiimistir. Bu arastirmalardan bir kismi asagi-
da Ozetlenmistir:

Manisa'da Celal Bayar Universitesinde 113 6gren-
cide yapilan bir calismada ogrencilerin %63.71°1 sut
icme aliskaniginin oldugunu, %36.29'u ise aliskanlikla-
rnnin - olmadigini bildirmislerdir. Sut icme  aliskanhd
olmayan &grencilerin %67.50'si - aliskanliklar
olmadigr icin, %21.50'si kokusunu sevmedikle-
riicin, %117 ise rahatsizlik verdigi icin sut icme-
diklerini belirtmislerdir. SUt icme aliskanhgini ne
zaman kazandiniz? sorusuna ise ogrencilerin
%79.16'st okul oncesi donemde, %16.66'sI
okul doneminde %4.16'si ise yetiskinlik done-
minde cevabini  vermislerdir(10). Samsun
Ondokuz Mayis Universitesi bunyesindeki 9
farkll fakultede ve 1 meslek ydksek okulunda
olmak Uzere toplam 50 farkh bolumde ogre-
nim goren 1000 ogrenci ile yUz yuze gorusme
teknigi kullanilarak yapilan bir baska calismada
ankete katlan ogrencilerin %76.90 N sut
icme aliskanligini 0-6 yas araliginda kazanmis
olmasina karsin ogrencilerin %50.70'iNiN sut
tuketim aliskanhginin bulunmadigr bildiriimis-
tir(11). Van 100.Yil Universitesinde 363 6gren-
cide yapllan bir calismada ise ogrencilerin
%77.41Inin sut icmeyi sevdikleri, %94.90' NN
duzenli olarak sut tuketmedikleri ve gunluk sut
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tuketimlerinin yetersiz oldugu gorulmustur (12). Bu ve
benzer pek ¢cok arastirma sonugclari tlkemizde gencler-
de sut tuketiminin yeterli seviyede olmadigini goster-
mektedir.

Ulkemizde sut icme ahskanhginin yaygin
olmamasinin nedenlerinden biri kiside “laktoz
duyarhihgr” varlhdgidir. Laktoz, sat ve sut Grunle-
rindeki dogal sekerdir. Laktoz duyarlihigi olan
kisilerde besinlerin icindeki laktozu sindirmeye
yetecek kadar laktaz enzimi Uuretilemez.
Sindirilmeden kalan laktoz, ince bagirsaklardaki
“saghkh” bakteriler tarafindan fermente edilir.
iste bu fermantasyon da bulanti, kramp, karin
agrisi, gaz ve ishal gibi hos olmayan semptomlar
olusturur. Laktoz duyarliigi olan Kkisilerde bu
semptomlar laktoz iceren besin alindiktan 15
dakika veya birkac saat sonra baslayabilir.
Semptomlarin ciddiyeti kisiden kisiye degisir.
Ancak laktoz duyarliigi sut Grtnlerinden kacin-
mak icin bir sebep degildir. Laktoz duyarhlhig:
olan kisiler stitli azar azar 6rnegin yarim cay bar-
dagi seviyesinde baslayarak ve zamanla miktari
artirarak icebilirler veya laktozsuz sut tuketebilir-
ler. Sat icme ahskanhginin yaygin olmamasinin
diger nedenlerinden biri stt alerjisidir. St alerji-
si daha farkh bir durumdur. Bu sut sekerine karsi
degil sutte bulunan proteinlere (kazein) karsi
alerjik bir reaksiyondur. Sut alerjisi bulunan
insanlar sut ve sut urunlerinden kacinmalidirlar
(13).

Ulkemizde ana sinifi dahil olmak Gzere ilkogretim
ogrencilerine sut icme aliskanhigini kazandirmak, yeterli
ve dengeli beslenmeye katkida bulunarak saglikli buyu-
me ve gelismelerini saglamak amaciyla ulke genelinde
Gida, Tanm ve Hayvanciik Bakanligi, Milli Egitim




Bakanhgi, Saglik Bakanhgi ve Ulusal Sut Konseyince
2011-2012 egitim ogretim yilinin Bahar Doneminde
“Okul Sutu Programi” baslatimistir (14). S6z konusu
Program, 2012-2013 egitim — ogretim yilinin ikinci
donemi basi itibariyle de, 10.10.2012 tarih ve 28437
sayill Resmi Gazetede Yayimlanan 2012/3741 Sayili
Bakanlar Kurulu Karari ve 15.11.2012 tarih ve 28468
sayill Resmi Gazetede Yayimlanan Okul Sutd Programi
Uygulama Tebligi (Teblig No: 2012/75) dogrultusunda
da ulke genelinde resmi, 6zel anasinifi, ilkokul 1,2,3 ve
4. sinif ogrencilerine yonelik olarak uygulanmaya
devam edilmektedir (15).

Okul Sutu Programi, Saglik Bakanligi tarafindan
ilgili kurum ve kuruluslarla isbirligi icinde hazirlanan ve
Basbakanlik Genelgesi olarak yayimlanan Turkiye
Saglkli Beslenme ve Hareketli Hayat Programinin
“Okullarda Obezite lle MUcadelede Yeterli ve Dengeli
Beslenme ve Duzenli Fiziksel Aktivite Aliskanhidinin
Kazandinimas!” bashdr altinda yer alan faaliyetlerdendir
(16). Okul sutd (17);

= Okul cagi cocuklarinin sut ve saglik Gzerine
etkisi konusunda bilinclenmelerini saglar,

= Cocuklara saghklhi buyume ve gelismeleri
icin kalsiyum ve proteinden zengin olan sutu
icme aliskanhgi kazandirilmasini tesvik eder,

= St icme olanagi sunarak saghkl beslenme-
lerine destek olur,

= Saghikh ve hijyenik sut tuketiminin yaygin-
lasmasini saglar,

= Sut dretimin artiriimasini tesvik eder,

= Sut arzi fazlaliginin degerlendirilmesini sag-
layarak, uretimde istikran saglar.

Dunyada 80'den fazla Ulkede dedisik donemlerde
okul sutd projeleri uygulanmistir. ABD'de uretilen sutln
%G6's1 Okul Sutd Programlarinda degerlendirilmektedir.
Danimarka (1902), isvec (1903) okul beslenme prog-
ramlarinin  uygulanmasi icin il yoneticilerine yasal
sorumluluklar yuklemistir.
Hollanda, okul beslenme
yasasini tantyan ilk Glkedir.
Yasada Ozellikle duzenli
yiyecek bulamadiklari icin
okula devam edemeyen
cocuklara yiyecek saglan-
masi konusu belirtilmistir.
Cek Cumhuriyeti, Cin,
Romanya, Misir, Portekiz,
Iran, Tayland, Guatemala,
Vietnam gibi pek cok ulke-
de okul sutl programi
pasariyla ydrutulmektedir.
Avrupa Birligi ulkeleri cocuk-
larin hem beslenmesine,
hem de egitimine katkida
bulunmasi, obeziteye karsl

mucadelede etkili olmasi, cocuk gelisimi ve saghidi i¢in
gerekli unsurlar saglamasindan hareketle programin
gelistirimesine ozel bir onem vermektedir. 2006-2007
egitim ve 6gretim yilinda 22 Uye Devlet, 305.000 ton,
2007-2008 egitim ve ogretim yilinda 27 Uye Devlet,
300.000 ton sut dagitimi yapmustir. Okul Sutd
Programlari, Avrupa Birligi Ulkelerinde tarimsal subvan-
siyonlar sinifina alinarak Tarm ve Kirsal Kalkinmayi
Destekleme Kurumlarinca uygulanmaktadir (18).
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SUt bebeklikten yashliga kadar
her dénemde viicudun
gelismesi, giglenmesi ve
saghgin korunmasi icin gerekli
en 6nemli besinler arasindadir.
Her gun 2 su bardagi st igmeye

6zen gosteriimelidir.

UHT sutler guvenli, serin, kuru
ve gines almayan bir ortamda
muhafaza edilmelidir.

Paketlerin Ust kisminda son
kullanim tarihi yer almaktadir.
Son kullanim tarihi gegmis sutler
tUketilmemelidir.

Sismis, zarar gérmUs ya da
sizdiran paketler kesinlikle
tUketilmemelidir.

Acilmis olan uzun 6murl0 sutler
buzdolabinda muhafaza
edilmeli ve 2-3 gun icerisinde
tUketilmelidir.

Neden her giin 8bordak sut icmeliyiz?

Sut, bebeklikten yasliliga vicudun gelismesi ve saghgin
korunmasi igin gerekli enerii, karbonhidrat, protein, yag,
vitamin ve mineralleri ieren ¢ok énemli bir besindir.
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Kisi basi yilik sut tuketimi

http://www.asuder.org.tr/yayinlar/okulsutu.pdf

UHT isleminde ¢ig sut 6zel bir teknikle kisa
surede yUksek sicakliklarla bulusturulur.

Boylece tUm bakteri ve sporlar yok olur.

6 katmanl paket hava ve isiktan koruma saglar.

SUt0n uzun stre dayanmasinin sebebi isil islem

ve 6 katmanl ambalajdir.

icinde hicbir katki maddesi yoktur.

Sut icme aliskanhiginiz yoksa sut sekeri yani
laktoz siskinlik yapabilir. Ancak kisa bir sure,
her gin az miktarda sut igcmeye devam

ederseniz laktoza kars foleransiniz artar ve bu

sorundan kurtulursunuz.

Bir an 6nce bu sorundan kurtulmak isterseniz

icinden laktoz cikariimis, yani laktozsuz sut
icebilirsiniz.
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*UHT, Uitra High Temperature (Cok Yliksek Isi)
séziiniin kisaltmasidir.

135-150°c

6 Katman
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UHT islemi Uzun Omiirli Ambalaj
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N LAKTOZ
INTOLERANSI
NEDIR?

Duzenli sut icme aliskanligi olmayan
cocuklarda, sutteki sekere (laktoz) karsi gegici
bir intolerans gelisebilir.

Laktoz intoleransi, sUtte bulunan laktoz
sekerinin vicutta parcalanamamasi sonucunda
olusur.

Sut tuketiminden sonra karin agrnisi, ishal, gaz,
mide eksimesi ve kramp ile ortaya ¢ikar. Ancak,

duzenli sut tuketimi ile giderilebilir.

Bu durumda siUt toketimi kesinlikle
birakilmamali, aksine az bir oranla baslanip
yavasca artiriimaldir. Genellikle belli bir sire
sonra sUt tiketimine karsi bir problem
kalmayacaktir.

SUT ALERJiSI
NEDIR?

Sut alerjisi, sut pr&einlerinden kaynaklanan ve
suUte bagh baska bir saglk sorunudur. St
alerjisi genellikle 0 - 1 yas arali@indaki
bebeklerde karsimiza cikar ve bu dénemden
sonra rahatsizlik kendiliginden gecer.




elamin; ahsap, konserve kutu kaplamasi,
kagit ve melamin kaplarin dretiminde kullani-
labilen veya bazi bitki koruma ve veteriner
ilaclarinin indirgenmesi sonucu olusabilen kimyasal bir
maddedir. Bu nedenle melamin teknolojik olarak
ambalaj materyalinden gidaya gecis yoluyla veya kulla-
nilan bazi pestisit etken maddelerinin  indirgenerek
melamine donusebilmesi sonucunda gidalara bulasa-
bilmektedir.

Dunyada gida ve yemlerdeki ilk melamin krizi;
Cin'de ev hayvanlarinin (kedi-kdpek) mamalarinda ¢ok
yuksek miktarda melamin varhiginin tespit edilmesi ile
ortaya ¢ikmistir. Bu krizi daha sonra bebek ve devam
formullerine bazi sut Urunlerine ¢cok yuksek miktarlarda
melamin  katldiginin  tespit edilmesi sonucu ortaya
¢ikan krizler izlemistir. Cin'de melamin; gida ve yemle-
rin protein miktarini yaniltici bir sekilde arttirmak icin o
gida veya yemlere taklit ve tagsis amacli olarak katiimis-
tir. Melamin katilan bu gidalarin taketilmesi sonucunda
pbobreklere verdigi zarardan dolayi pek ¢cok bebek zarar
gormus ya da hayatini kaybetmistir.

Yukarida bahsi gecen krizden sonra sut ve sut
urunleri ile bebek/devam formullerinde tum dunyada
ve Ulkemizde acil dnlem tedbirleri alinmis olup melamin
acisindan riskli tlkelerden olan Cin, Tayland, Sri Lanka,
Hong Kong, ve Tayvan menseli sut ve sut aranleri ile
sut ve sut drunleri iceren bebek/devam formullerinin
(mamalarinin) dlkemize ithalati 06/11/2008 tarihinden
su ana kadar gerceklesmemistir.

Yasanan bu krizden dolayl tum ddnyada EFSA
(Avrupa Gida Guvenilirligi Otoritesi) ve JECFA gibi risk
degerlendirme otoriteleri tarafindan melamin ile ilgili
bilimsel ¢alismalar gerceklestiriimis, bu ¢alismalar sonu-
cunda melaminin gidalara bulasabilecedi tespit edilerek
raporlar hazirlanmistir. Bu raporlar 2010 yilindan beri
devam eden ve ulkemizin de uyesi oldugu Codex
Alimentarius Gida Bulasanlar Komitesinde tartisilarak
melaminin gidalara maksimum bulasma limitleri karara
paglanmustir.

Melamin ile ilgili bu limitler Glkemizde 2011
yilindan itibaren uygulanmakta iken gidalarda izin
verilen bulasan limitlerinin belirlendigi 29/12/2011
tarihli ve 28157 sayih (3 Gnci mukerrer) Resmi

Gazete'de yaymmlanan Turk Gida Kodeksi
Bulasanlar Yonetmeligine bu Yoénetmeligin
19/12/201 2 tarihli ve 28502 sayili Resmi Gazete’ de
yayimlanarak yururlige giren degisikligi ile gida
mevzuatina ilave edilmistir. Buna gore; tim gidalar-
da bulasan olarak izin verilen limit 2,5 mg/kg, toz
halde bulunan bebek ve devam formullerinde
(mamalarda) ise 1,0 mg/kg olarak belirlenmistir.

Mevzuata ilave edilen bu limitler; gidalara melamin
katimasinin énunu agmamakta aksine taklit ve tagsis
amach melamin ilave edilen gidalarin tespit edilmesini
amagclamaktadir. Boylece tuketici saghginin en  Ust
duzeyde korunmasi hedeflenmektedir.

Devam ve bebek formullerinin teknigine uygun ve
hijyenik sekilde Uretim, hazirlama, isleme, muhafaza,
depolama, tasima ve pazarlamasini saglamak Uzere bu
aranlerin 6zelliklerini belirlemek amaciyla 5996 sayili
Kanun kapsaminda 04/09/2008 tarihli ve 26987 sayili
Resmi Gazete’'de yayimlanan Tudrk Gida Kodeksi
2008/52 Nolu Bebek Formulleri Tebligi ile 2008/53
Nolu Devam Formulleri Tebligi (Degisik 06/02/2009
tarinli ve 27133 sayil R.G.) yayimlanmustir.

SOz konusu urunlerin tlkemize ithalati yapiimak
istendiginde Bakanligimiz tarafindan gida guvenilirligi
kontrolleri yaratdlmekte, bu amacla yapilan kontroller
sonucunda Turk Gida Mevzuatina uygun olan urdnle-
rin yurda girisine izin verilmektedir.

Gida ve gida ile temas eden madde ve malzeme-
ler ile ilgili denetim ve kontrol hizmetleri Bakanligimizca
5996 sayili Kanun kapsaminda yurutulmektedir.

Ulkemizde gidalarda yapilan resmi kontroller esna-
sinda bebek formdlleri, devam formdulleri, bebek ve
kucuk cocuk ek gidalarindan 2011 yiinda 52, 2012
yilinda 34 adet numune alinmis olup yaptirilan mela-
min analizlerinde uygunsuzluk tespit edilmemistir.
2013 yilr icin de ayni Urin grubunda melamin analizi
yapiimak uzere 48 adet numune alinmasi planlanmistir.
Bakanligimiz gida guvenilirligine iliskin her tarlU tedbiri
almaktadir.

KAYNAK

Gida ve Kontrol Genel MUdarltga



Ordu Halk Saghgr Mdddrdi

Tuzu azaltm, sag/m/zw tad ka;/msm

anya Saglik Orgutt verilerine gore dunya

genelinde hizla artan kronik hastaliklardan olen

kisi sayisinin giderek arttigi ve olumlerin %60°1ni
olusturdugu belirlenmis, bu élumlerin %30'unun kardi-
yovaskuler hastaliklar nedeniyle oldugu tespit edilmis-
tir. Danya Saglik Orgutt bulasict olmayan kronik hasta-
liklardan olumlerin 6numuzdeki 10 yil icerisinde %17
artacagini belirtmistir.

Kronik hastaliklarin en énemli degistirilebilir risk fak-
torleri; sadliksiz beslenme, fiziksel aktivite yetersizligi ve
sigara kullanimidir. Orta duzey risk faktorleri; kan basin-
c artisi,kan glukoz seviyesinde artis,kan lipidlerinde
artis, fazla kilo ve obezite olarak ifade edilmektedir.

Kronik hastaliklarin risk faktorlerine engel olundu-
gunda kalp hastaliklar, inme ve tip 2 diyabetin %80 i,
kanserlerin ise %40 Indan fazlasi Onlenebilmektedir.
Dunyadaki oOlumlere atfedilen iki bin risk faktérune
pakildiginda, yuksek kan basincinin sigara ve yuksek
pbeden kitle indeksi gibi risk faktorlerini gecerek birinci
sirada yer aldigr belirtilmistir.

Risk faktorleri icerisinde kan basincinin, kardiyovas-
kuler hastalik yakdne en buydk katkiyr yapan risk fakto-
ru oldugu tespit edilmistir. Ydksek kan pasincinin kure-
sel olarak olumlerin %13’Unden sorumliu oldugu
Dunya Saglk Orgutd tarafindan 2010 yilinda hazirla-
nan Toplum Bazli Tuz Azaltma Stratejileri Raporunda
yer almistir. Yine ayni raporda asiri tuz tuketimine bagl
olarak meydana gelen yuksek tansiyonun kuresel
duzeyde inmelerin %51'ne, iskemik kalp hastaliklarinin
%45’ine liderlik ettigi vurgulanmustir.

Ulkemizde kardiyovaskuler hastaliklarin  ulusal
duzeyde Olum nedenlerinin temel hastalik gruplarina
gore dagiimi icerisinde %47.73" 10k yeri oldugu ve
hipertansiyon prevalansinin %1 1-43 arasinda degisiklik
gosterdigi saptanmustir. Hastalik yakd acisindan bakildi-
ginda ise ulusal duzeyde DALY(sakatliga bagl kaybedi-
len yasam yil)) nedenlerinin temel hastalik gruplarina
gore dagiiminda %19,3’luk oranlar ile ilk sirada yer
almaktadir. Sadece yuksek kan basincinin énlenmesi ile
Tarkiye genelinde 430,459 olumden 108,468'iNin
Onlenebilecedi belirtimektedir.

Saglik Bakanhgi tarafindan 2005 yili haziran ayinda
yayimlanan ve ulkemizdeki yedi cografi bolge baz alina-
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SAGLIGINIZ ICIN
DAHA AZ TUZ TUKETIN

ey,

Gada etiketierinl
ks oheyun

rak 15468 kisi Uzerinde yapilan “Saglikli Beslenelim
Kalbimizi Koruyalim Projesi” arastirma raporuna gore
erkeklerde hipertansiyon gérdlme sikhginin %19,5
kadinlarda %22,6 oldugu gorulmustur. Ancak toplum-
da hipertansif olan bireylerin yalnizca % 20.1" inin anti-
hipertansif ilac tedavisi aldigi carpici bir sonuctur.
Calismada diyetin tuz iceriginin azaltiimasi ile birlikte alti
aylik takiplerde sistolik kan basincinda yaklasik
20 mmHg , diyastolik kan basincinda ise yaklasik
10 mmHg dusUse neden oldugu saptanmistir.

Diyet sodyum tuketimi toplumsal ve bireysel kan
pasinci seviyesinin belirleyicisidir. Yapilan cesitli calisma-
larda 1g/gun diyette tuz aiminin azaltimasi felclerde
%5, kalp krizlerinde %3’lUk azalma, diyette tuz aliminin
9g/gun azaltimasinin ise felclerde %34, kalp krizlerinde
%24'luk bir azalma sagladidi tespit edilmistir.

Sodyum organizmada sivi dengesini saglamada ve
kan basincinin duzenlenmesinde rol oynar. Ancak fazla
tuz tuketimi idrarla kalsiyum atimini da artirir. Bu durum
kemiklerden kalsiyum kaybina neden olur. Bilindigi gibi
kemiklerden kalsiyum kaybinin artisi osteoporoz gelisi-
mini ve kemiklerin kirilma riskini artirir.

Tuz tuketimi mide kanseri ile yakindan iliskilidir.
Mide kanseri olusumunda onemli predispozan faktor
olabilir. Bir¢cok islenmis gida ve hazir ¢corbalar, soya sosu
vb. hazir gidalarda bulunan tuz konsantrasyonu yogun
bir mide tahris edici unsurdur.

DSO, toplumlarin besin aliminda diyetle gunlidk tuz
alimi icin hedeflerinin <5 g/gun olmasi gerektigini
belirtmektedir. Bir yetiskinin saglikl bicimde yasantisini
sUrdurebilmesi icin gunde 1500 mg sodyuma ihtiyaci
vardir. 1gr tuz 393 mg sodyuma esdegerdir . Ulkemiz-
de yapilan SALTurk Calismasinda ise gunluk tuz tuketim
miktarinin - 18g/gun oldugu saptanmistir.  Tipik

Amerikan diyetinde ve Avrupa komisyonunca hazirla-
nan raporda gunluk olarak alinan tuz/sodyum kayna-
gina bakildiginda; %77'sinin islenmis gidalarda, %12'si-
nin dogal olarak gidalarda bulundugu, %6 ‘sinin sofra-
da eklendigi, %5 inin pisme suresince eklendigi belirlen-
mistir. Ulkemizde ekmek, geleneksel dranler(tursu, sala-
mura, konserve vb.), peynir ve diger islenmis Urunler
ile yemek hazirlarken ve masada ilave edilen tuzun asiri
yUkuU olusturdugu dusunulmektedir.

Sonuc olarak uUlkemizde tuz tUuketimi icin Gnerilen
deger 5 gr (1 silme tath kasigi) iken tuketilen miktar 3
katl yani 18g / gundur. Fazla tuz tuketimi kan basinci
artisina neden olmaktadir. Yuksek kan basinci ise ulke-
mizde olumlerin ve hastalik yakanun en dnemli nedeni
olan kalp hastaliklarinin dnde gelen risk faktoradur.
Ayrica mide kanseri, osteoporoz ve bobrek hastaliklari
ile yakindan iliskilidir. Halk saghginin korunmasi ve has-
taliklarin olusumunun onlenmesinde muiltidisipliner bir
yaklasim ile toplumumuzda tuz tuketiminin kademeli
olarak onerilen seviyelere dusurdlmesi icin calismalar
yapiimasi gerekmektedir.

ADIM ADIM TUZ TUKETIMINi AZALTMAK
iCIN ONERILER

= Tuzluklan rafa kaldirin(gereksiz tuz kullani-
mini azaltir)

= Yemeklere pisirme suresince daha az tuz
ekleyin (hem tuz miktari az olur hem de pisme
suresince tuzdaki iyot kaybi azaltilmis olur)

= GUnlak tuz hakkinizi belirleyin, gin boyu
sadece belirlenen miktarda tuzu kullanin

= Tuz yerine yemege tat katacak farkh baha-
ratlar kullanin

= Hazir gida alirken tuz icerigine dikkat
edin(ketcap, hardal, bulyon, bisktvi ve cérekler
vs. gibi gidalar yuiksek tuz icerigine sahiptir)

= Sodyumun sadece tuzlu gidalarda degil
ayni zamanda sekerli gidalar ve bazi sebzelerde
de yuksek oldugunu unutmayin...

iYOTLU TUZ KULLANIMI

lyot viicudun enerji harcama hizini etkileyen ve bir
troid hormonu olan tiroksinin yapisinda yer alir. Yeterli
miktarda iyot alinmazsa; vucut yeterli tiroksini Urete-
mez. Bunun sonucunda vicudunuzun enerjiyi harca-
ma hizi azalir ve kilo artisi sorun olmaya baslayabilir.

iyotlu tuz kullanmazsak;

- Bebek ve cocuklarda buyume geriligi, zeka
geriligi, cuicelik

- Gebelerde dustik ve 6l dogum yapma riski

- Her yasta guatr hastahigi goéralur.

Pisirme sirasinda olusacak iyot kaybinin en aza indi-
rilmesi icin, tuz yemeklere pisirme sonrasi eklenmelidir.
Saklama sirasinda olusacak iyot kaybini onlemek icin
iyotlu tuz serin, kuru, isiksiz ortamda ve koyu renkli
cam kaplarda saklanmalidir.



GIDAKAT-Gida Katki ve Yardimci Madde "l-..
Sanayicileri Dernegi Genel Sekreteri b

E.mail: gidakat@gidakat.org.tr L
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addeleri ve

Sikca Sorulan Sorular

Ida katki maddeleri ve anlam olarak bazen katki

maddeleri ile karistirilan yardimcr madde deyin-

ce ne anliyoruz? veya ne anlasiimasi gerekir?
Oncelikle bunlarin aciklidga kavusturulmasi icin; Tark
Gida Mevzuatinda yapilan tanimlar burada vermekte
yarar gorulmektedir.

Gida: Dogrudan insan tuketimine sunulmayan
canli hayvanlar, yem, hasat edilmemis bitkiler, tedavi
amach kullanilan tibbi Urdnler, kozmetikler, tatun ve
tutan mamulleri, narkotik veya psikotropik maddeler ile
kalinti ve bulasanlar hari¢, insanlar tarafindan yenilen,
icilen veya yenilmesi, icilmesi beklenen islenmis, kismen
islenmis veya islenmemis her turld madde veya urun,
icki, sakiz ile gidanin Uretimi, hazirlanmasi veya muame-
leye tabi tutulmasl sirasinda kullanilan su veya herhan-
gi bir maddedir.

Gida Katki Maddesi:

Tek basina gida olarak tuketiimeyen veya gidanin
karakteristik bileseni olarak kullaniimayan, besleyici
degeri olan veya olmayan, teknolojik bir amac dogrul-
tusunda uretim, muamele, isleme, hazirlama, ambalaj-
lama, tasima veya depolama asamalarinda gidaya ilave

edilmesi sonucu kendisi ya da yan Urunleri, dogrudan
ya da dolayli olarak o gidanin bileseni olmasi beklenen
maddelerdir.

islem Yardimcilari:

Tek basina gida olarak tuketiimeyen, belirli bir tek-
nolojik amaca yonelik olarak hammaddenin, gida veya
gida bilesenlerinin islenmesi sirasinda kullanilan, son
urande kendisinin veya turevlerinin kalintilarimin bulun-
masl istenmedigi halde, teknik olarak kacinilmaz olan;
ancak kalintisi saglik agisindan risk olusturmayan ve son
urunde teknolojik bir etkisi olmayan maddelerdir.

E kodu nedir, ne ifade eder?

Her bir gida katki maddesi icin Avrupa Birligi tara-
findan onaylanarak belirlenen kod numarasidir.

Gida maddelerinin hangi katki maddelerini icerdi-
ginin bilinmesi ve insan saghgina zarar verecek kural
disi uygulamalari 6nlemek icin, bu maddelerin amba-
laj Gzerinde bildirilmesi uluslar arasi duzenlemelerin
getirdigi bir kuraldir. E kodu, her bir gida katki madde-
sini tanimlamak ve bir kansikliga yer vermemek icin kul-
lanilan ve Avrupa Birligi (EC) simgesi olarak E harfi ve 3
veya 4 basamakli sayidan olusan bir kodlama sistemidir.




Sunu belirtmekte fayda var ki; toplumun bazi
kesimlerinde “E kodlu maddeler zararli maddelerdir, E
kodlu maddeleri tGketmek zararlidir” seklindeki yanlis
bir kanaat bulunmaktadir. Oysa bu, tamamen, gidanin
bilesimine giren maddeleri uzun adiyla yazmak yerine
AB tarafindan uzun incelemelerden sonra kullanimina
izin verilen katki maddelerinin belirlenmis kod numara-
sl ile etiket Uzerinde beyanindan baska bir sey degildir.

Gida katki maddelerinin kullanim amaclari ve
kullaniminda g6z o6ninde tutulmasi gereken
kurallar nelerdir?

Bilindigi gibi, bugun gida sanayiimiz ¢cok buyuk bir
gelisme gostererek Urun kalitesi ve cesitliligi de buyuk
bir hizla artmistir. Bu gelismede, teknolojik gelisme
yaninda katki maddelerinin rolunu de inkar edemeyiz.
Mamul gidalarin bozulmadan, en taze ve en saglikli bir
sekilde tuketiciye sunulmasini saglamak, besin degerle-
rini korumak ve arttrmak, fiziksel yapilarini korumak,
duzeltmek, iyilestirmek veya gelistirmek, tat ve aroma
katmak ve gelistirmek, vb. amaclarla gida maddesinin
Ozelligine gore katki maddeleri, aroma-
lar ve yardimci maddelerin e i
katilmasi teknik acidan . TR
zorunlu bulunmakta- :
dir.

Yukarida
sayillan amag-
larla  kullani-
lan gida katk
maddelerinin
kullaniminda goz
onunde tutulmasi
gereken bazi kurallar
vardir, bunlar;

= Uretici ve Urettigi
mal mutlaka Gida, Tarm ve Hayvancilik Bakanligina
kayith ve/veya onayll alinmis Uretim tesisinde,
Bakanhigin bilgi, goézetim ve kontrolunde Uretilmis
olmaldir,

= Kullanilabilirligi uluslar arasi kuruluslar ve tlkemiz
yetkili makamlarinca kabul edilmis ve Turk Gida Kodeksi
Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde kullanimina izin
verilmis olmahdir,

= (qida safliginda ve gida maddelerinde kullaniima-
ya uygun olmaldir,

= Kullaniimasina mevzuatta izin verilen gidalarda
kullaniimahdir,

= Kullanilacagr gidaya 6zgu olarak belirlenmis izin
verilen miktarlarda kullaniimaldir.

Bu kurallara uyulmasi ve uygulanan teknolojiye
uygun sekilde kullaniimasi durumlarinda, gida Kkatki
maddeleri sakincasi olmayan veya saglik riskleri en aza
indirgenmis maddelerdir.

Gida katki maddelerinin kullanimina izin

nasil verilir ve Turk Gida Kodeksi :

Gidalarda kullanilabilecek bir katki maddesinin cesit
ve miktarinin belirlenmesi uluslararasi boyut arz eden
pek ¢ok arastrma ve incelemeden gectikten sonra
kesinlik kazanmaktadir. Soyle ki; Birlesmis Milletler Gida
ve Tanm Orgutd (FAO) ve Dunya Saglik Orgutt (WHO)
tarafindan ortaklasa olusturulan Codex Alimentarius
Commission (CAC) “Uluslararasi Gida Kodeksi
Komisyonu” bunyesinde bulunan, Codex Committee
on Food Additives and Contaminants (CCFAC) ve Joint
Expert Committee on Food Additives (JECFA) gibi kuru-
luslarin uzun yillar suren teknolojik ve toksikolojik aras-
tirmalar ve dederlendirmeleri sonucunda her bir katki
maddesi icin spesifikasyonlar ve buna gore de insanlar-
da mg/kg vucut agirhdi basina gunluk alinabilecek mik-
tar “Acceptable Daily Intake” (ADI) degerleri belirlen-
mekte ve bulgular ile kararlar FAO ve WHO raporlarin-
da yayimlanmaktadir.

Sadece sinirl sayidaki Ulke ve tesislerde uretilen

~ .

katki maddelerinin; ABD ve AB'nin yetkili
kuruluslarinca  (WHO, FAQO,
JECFA, CAC vb.)
detaylariyla
incelenip kul-
lanilmasinda
sakinca olma-
digi rapor edil-
dikten ve bir E
numarasi
verilip, sana-
yide de kabul
gordukten sonra
1 kullanimina izin
. - verilmektedir.
Dolayisiyla uzun incele-
me ve denemelerden sonra bu
sekilde kabul goren bir katki maddesini de insanlarin
rahatca tuketmesinde bir sakinca bulunmamaktadir. E
numarasi konusunda ozellikle belirtmek istedigimiz bir
konu da, E numaralar konusunda toplumda yaratilan
yanlis bilgilendirmedir. Toplumun bazi kesimlerindeki “E
numaral katki maddeleri saghga zararlidir” kabullenme-
si veya endisesi, tamamen yanlis olup, maalesef bazi
kesimlerce bu soylentiler bilingsizce veya kasitli olarak
cikartilarak, halk arasinda panige neden olmaktadir.
Oysa tam aksine pek ¢cok asamalardan sonra, uluslar-
arasl gecerligi olan E numarasi almis bir katki maddesi,
yukarida sayilan yetkili kuruluslarca tum deneme ve
incelemelerden gecerek sakinca olmadigr anlasilan
urtn demektir ki, belirlenen dozlarda, belirlenen gida-
larda amacina uygun olarak kullanildigr takdirde kulla-
niminda hicbir sakinca bulunmamaktadir.

Ulkemizdeki duruma gelince; AB-Avrupa Birligi (EC)
ile uyum ve Gumruk Birligi calismalarina paralel olarak
Tark Gida mevzuatmiz da 1995 yilindan baslayarak



buyUk gelisme gostermistir. Iste bu
mevzuatin en dnemli parcasi ola-
rak hazirlanan Turk Gida Kodeksi
Yonetmeligi'nde kullanim
amaci, kullanilabilecegi gida
maddeleri, kullanim miktarlari
ayri ayrn listelerde belirtilen
tum katki maddeleri, yukarida
aciklanan uluslararasi kade-
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gruptur. Toplumun her ferdinin dogustan
Olume kadar, bilgi ve tercihleri disinda
maruz kalabildikleri maddeler oldukla-
rn icin, Dunya Saghk Orgutd
(WHO)'nden ulusal saglik ve gida
otoritelerine kadar ¢cok sayida kuru-
lus gida katkilari ile ilgili gGvenli kul-
lanim ilkelerini belirler. Bu sitemi bil-
meden, gida katki maddeleri konu-
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melerden gectikten ve ulkemiz
kosullarina olabildigince adapte
edildikten sonra ve hatta tole-
ranslar daha kisilarak kodeksimiz-
de yerini almaktadir.

Halen vyarurlukte olan Turk Gida
Kodeksi Yonetmeligi (TGKY) pozitif bakis acisi ile hazir-
lanmis bir yonetmeliktir. Yani, kodekste kullanimi yasak
olan maddeler degil, kullaniimasina izin verilen katki
maddeleri belirtilmis olup bu da bir anlamda kodekste
bulunmayan maddelerin kullaniminin yasak oldugu
gercegini dolayl olarak ifade etmektedir.

Katki maddeleri, saglk ve allerji :

Katki maddeleri konusunda zaman zaman spekula-
tif amaclarla ortaya atilan saglk ve alerji iliskilerine de
deginmekte yarar gorulmektedir. Allerjiler, vicut yapisi-
na ve biyokimyasina bagl olarak, vucuda alinan veya
vucudun temas ettigi herhangi bir maddeye karsi vacu-
dun verdigi tepkilerdir ve bu da bunyeden bunyeye
degisebildigi gibi, alinan/temas edilen maddeye ve o
maddenin miktarina goére de degisebilmektedir. Hicbir
sekilde bir katki maddesi veya organik/inorganik baska
bir kimyasal madde icermeden Uretilen/yetistirilen
domates, cilek ve yumurta gibi dogal gidalarin da bazi
pbunyelerde alerji yaptigini zaman zaman hepimiz gor-
mekteyiz.

Cesitli kaynaklarda da ifade edildigi gibi her kimya-
sal madde, hatta tuz, seker gibi gidalar dahi doza
Pagimli olarak toksiktir. Bu, toksikoloji biliminin temel
yasalarindan biridir. 16. yy.da yasamis Paracelsus tara-
findan sdylenen “Her madde zehirdir, zehir ile zehir
olmayani ayiran dozudur” ifadesi yukarida aciklanan
toksikolojik arastirmalarin temelini olusturmaktadir.

Zaman zaman bazi yazili ve gorsel basinda, bazi
internet sitelerinde veya e.mailler, fakslar yoluyla E-
kodlu katki maddeleri ile ilgili olarak tamamen spekula-
tif amacl, gercekleri yansitmayan, yalan-yanlis, bilingsiz-
ce “belki de maksatli olarak” hazirlanmis listeler yayin-
lanmakta ve maalesef Dir Universitemizin adi, hatta
pazen askeri birliklerin adi da alet edilerek kampanyalar
duzenlenmekte, kamu oyunun kafasi karistiriimaktadir.
Hatta E-kodlu gida katki maddelerinin hig tuketilmeme-
si yolunda telkinler yapilabilmektedir.

Oysa gida katki maddeleri kullanilan kimyasal
madde gruplari icerisinde en etkin gozetim altinda olan
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sunda bilgi sahibi olmadan toplu-
mun asllsiz bilgilerle korku ve panige
sevk edilmelerine sik¢a rastlamaktayiz.
Ornegin, belki de yUzyillardir kullanilage-
len ve limon tuzu olarak bilinen, hepimizin
mutfagindan eksik olmayan E-330 kod no.lu
Sitrik Asit ne gariptir ki, o listelerde “en kanserojen
madde” olarak yer almaktadir. Burada, su aciklamanin
yapilmasi, o listelerin ne derece ciddi oldugunu goster-
mek acisindan 6nem arz etmektedir. Soyle ki; E-330
kodlu sitrik asit limon, portakal vb. turunc¢gillerde bol
miktarda bulunan bir organik asittir. Sitrik asit ayni
zamanda insan organizmasinca da Uretilebilen bir asit-
tir ve bu biyokimyasal mekanizmaya trikarboksilik asit
siklusu, sitrik asit siklusu veya Alman bilim adami Hans
Adolf Krebs tarafindan bulundugu icin KREBS siklusu
adi da verilmektedir. Krebs, Almanca’da kanser anlami-
na da gelmektedir. Iste, konudan anlamayan bazi kisi-
ler bu siklusu Turkcemize “kanser siklusu” olarak cevir-
misler ve bu gunlere gelinerek masum sitrik asit (limon
tuzu) mizah ornegi olarak “en kanserojen madde” (I7)
sifatini almustir.

Gida mevzuatimiz ve sektériin AB'ye uyumu:

Genel itibariyla Turk gida sanayii bugun gelinen
noktada Avrupa ve yer yer de dunya ile boy olcusebile-
cek konumdadir. ABye aday adaylgi sUrecinde olan
ulkemiz, AB'ye uyum calismalari ¢ercevesinde yapilan
tum yasal uygulamalardan biri olarak Turk Gida
Mevzuatini da Avrupa’ya uyumlu hale getirmistir. Soyle
ki; ilk once 1995 yilinda cikartilan 560 Sayili Gidalarin
Uretimi, TUketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun
Hukmudnde Kararname, bu kapsamda 2005 yilinda
yapilan degisiklikle 5179 sayili Gidalarin Uretimi,
Tuketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun sekline donus-
turdlmds, daha sonra da yine AB'ye entegrasyon cer-
cevesinde 2010 yilinda 5996 sayili Veteriner Hizmetleri,
Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu adl yeni bir kanunla
son seklini almis bulunmaktadir. Bu mevzuat silsilesine
dayal olarak cikartilmis olan Tdrk Gida Kodeksi
Yonetmeligi ve diger Yonetmelikler ile bu kodeksin eki
durumundaki Urdn tebligleri de peyder pey cikartiimak-
ta veya onceden c¢ikartiimis olanlar, bizim kendimize
Ozgu sartlanmiz da goz 6nunde bulundurularak AB'ye
uyumlu hale getirilip revize edilmektedir.

Tabii burada sunu oOzellikle belirmekte de yarar
gorulmektedir ki; Avrupa, Amerika ve ulkesel mevzua-




timizda da yer alan ve tim gida sanayiinde sektorler ve
kapasiteleri itibariyla farkli gecis donemlerinde kurulma-
st zorunlu hale getirilen HACCP (Kritik Kontrol
Noktalarinda Tehlike Analizleri) Sisteminin, tum gida
sanayiinde oldugu gibi, katki ve yardimci madde sana-
yiinde de kurulup isler hale gelmesini beklemek en
puyuk dilegimizdir. Sistemin ézUnde yatan sekliyle, Ure-
timde kullanilan ham maddeler, katki ve yardimci mad-
deler ile nihai Urun olan mamul gida maddeleri olarak,
tedarikten paslayip dretimin tum basamaklar kayit ve
denetim altinda bulunacagindan daha kaliteli bir Grin
elde etme imkani dogacaktir. Tabii bu teknik gerekliligin
yaninda ithalat ve ihracatta uygulan vergi, resim ve
fonlar, KDV oranlari, ithalat ve ihracat mevzuati gibi
ekonomik ve mali konularn da AB muktesebati ile
uyumlu hale getiriimesi mutlak gerekli bulunmaktadir.
ABye uyumun etkileri konusunda ise, tum kurallara ve
mevzuata uyulmasi durumunda Turk gida sanayiinin
bugun gelinen noktadan daha ileri gidecegi ve Turk
halkina da daha kaliteli gida maddesi yediriimesinin
mumkun olacagini sdéylemek mumkundur.

Sektérde yasanan sorunlar ve ¢6zim onerileri

Tum imalat sektorunde oldugu gibi, gida sanayii
ve onun alt sektort olan katki maddeleri sektorunde de
yasanan sorunlari; haksiz rekabet, kayit disi, izinsiz ¢ali-
san ve “merdiven alt” tabir edilen Ureticiler yaninda,
devletce uygulanan ve maliyeti etkileyen yuksek KDV
oranlari, ithalattaki fonlar, vergiler gibi ekonomik ve
mali konular ile gida denetim mevzuatindaki eksiklikler
ve yetersizlikler olarak siralamak mumkanddr. Cozum
Onerisi olarak da tek cumle ile izah edecek olursak;
mevcut yasal mevzuatin daha da gelistirilerek veya en
azindan mevcut mevzuatla dahi olsa gerek teknik ve
hijyenik ve gerekse mali denetimlerin, bu islerden
sorumlu ve gorevli Gida, Tanim ve Hayvancilik Bakanlig
ile Maliye Bakanhgi'nin denetimlerini aksatmadan,
Ozenle ve siklikla cok iyi bir sekilde yerine getirmeleridir.
Esasen, Dernegimiz de ¢esitli zamanlarda bu konularda
yazili ve degisik platformlarda sozlt onerilerini her iki
Bakanliga da iletmis bulunmaktadir.

Sektoriin dunya olcegindeki durumu ve
Turkiye'nin yeri

Ulkemizde, coguniugu ekmek, un ve pastacilik
katki maddeleri karisimlari Greten kGgukIt buyUk-
10 200 dolayinda katki maddesi karisimlari ure- f
ten firma bulunmaktadir. Bunlar yaninda
ekmek ve peynir mayasi, cesitli enzimler gibi
yardimci maddeler kategorisinde de 15 dola-
yinda uretici firma bulunmaktadir. Bunlar
yaninda katki maddeleri kapsaminda
olmayan, fakat gida bilesenlerinde ¢ok-
lukla yer alan ve ulkemizde de basariyla
Uretilmekte hatta ihrac edilmekte olan
gida aromalarini da belirtmekte fayda gordlmektedir.
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Ulkemizde, gida sanayi icin gida safliginda kalsi-
yum karbonat ve jelatin uretimleri disinda salt gida katki
maddesi Uretimi yapildigi, maalesef pek soylenemez.
Cunku dunyanin pek cok yerinde oldugu gibi, yatinm
maliyeti cok yuksek ve ozellikli Grdnler olmalar nedeniy-
le Ulkemiz de bunlarn Ureten dedil, ithal edip kullanan
ulke durumundadir.  Didger taraftan, yerine gore
mamul gida maddesi olarak tek basina kullanilabilen ve
yerine gore de katki maddesi veya yardimcr madde ola-
bilen seker ve tuz sanayiinin de Ulkemizde var oldugu-
nu belirtmekte yarar bulunmaktadir.

Yukarida da soyledigimiz gibi, yatinm maliyeti
olduk¢a yuksek olan katki maddeleri ureten tesisler
dunyada ancak belli basl ulkelerde bulunmakta ve
ABD, Aimanya, Belcika, Hollanda, Danimarka, Fransa,
Isvicre gibi bazi Avrupa Ulkeleri ile Cin ve Japonya gida
katki maddelerinin uretildigi Ulkeler arasinda basta gel-
mektedirler. Dolayisiyla bu Ulkelerde uretilen katki mad-
delerinin de kendi dretimlerinde kullanict veya belli
amagclara gore farkl formullerle katki maddesi karisimla-
rn yapan firmalar tarafindan ithal yoluyla Turkiye'ye
getirtilerek kullaniimasi daha ekonomik bulunmaktadir.
Bu anlamda, Turkiye kullanici olarak azimsanmayacak
Olcude ithalatcr bir konumda bulunmaktadir.

Diger taraftan, yardimcr madde olarak kullanilan
ekmek mayasi uretiminde ise, ulkemizde mevcut 4 fir-
manin sahip oldugu 7 ekmek mayasi fabrikasiyla da
tesis, aretim kapasitesi ve ihracat olarak ddnya ile boy
Olcusecek bir konumdadir.

Butun bu aciklamalardan sonra sunu ¢ok rahatlikla
soyleyebiliriz. Bugun artik gida sanayiinde vazgecilmez-
ligi ve gerek uretim ve gerekse kullanim kurallarina
uyulmasi halinde guvenilirligi mutlak kabul edilen E
kodlu katki maddelerinin kullanilabilirligi ile ilgili tartis-
malar yerine, bundan sonra bu maddelerin dogru
oranlarda, amacina uygun dogru secimlerle, dogru
ortamlarda ve “gida safliginda” kullanilip kullaniimadigr-
nin denetlenebilirligi tartisimalidir.
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Bal reklamlar

elevizyondan tele-marketing yontemiyle

yapilan bal reklamlarinda artis olunca Gida,

Tarm ve Hayvanclik bakanhdr duruma el
koyarak, bu yontemle yapilan bal satislart ve trin rek-
lamlarina karsi denetimlerini siklastirmistir.

Gida, Tarm ve Hayvancilik Bakanhdinin yeni
duzenlemesine gore, gida maddelerinde taklit ve tagsis
yaparak insan sagligi ile oynayan ureticilerin isimleri,
urdan ve marka adi belirtiimek suretiyle kamuoyunun bil-
gisine sunulmasi konusunda tuketicilerimizi de
ilgilendiren cok énemli karar alinmistir.

Balda taklit ve tagsis yaparak tuketiciyi aldatan fir-
malar hakkinda oldukca net konusan Gida, Tarm ve
Hayvancilik Bakani, “Bu tur gidalari ureterek tuketicinin
saghgr ile oynayan firmalar tespit edildiginde; Urunleri
piyasadan toplatmanin yani sira para cezasli vermekle
yetinmeyecegiz, bunlar ayni zamanda kamuoyuna
teshir edecegiz” diyerek sahte bal konusundaki
sahtekarliklara goz actinimamasina iliskin  kararlihigini
ortaya koymustur.

Gida Kontrol ve Laboratuvarlar Daire Baskanhdi,
laboratuvarlarinda gerceklestirmis oldugu  Urun
incelemeleri sonucunda sahtecilik yaptigi veya tuketiciyi
yaniltugr tespit edilen bazi bal firmalar, 5996 sayil

;_;Mercek Altindaki

Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu

kapsaminda teshir edilmistir.

Gida, Tarm ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan
sahte ballarin piyasadan toplatilip bu iste parmagi olan
kisi veya firmalarin cezalandirimasina ve bu tar
sahtekarliklara gbz actirmamaya yonelik dustnceyi
samimiyetle ortaya koymasi Ozellikle tlketici kesim ve
aricilikta ugras veren cevreler tarafindan balda sahtecil-
igin onlenmesi ve gida guvenligi adina olumlu bir

gelisme olarak kabul gormustur.

Bilim, Sanayi ve Teknoloji Bakanligi

seviyesinin yukseltiimesi oldugunu belirtmistir.

Gumruk ve Ticaret Bakanhgi ise konuyla ilgili olarak
yaptigi aciklamada, son zamanlarda bal reklamlaryla
ilgili olarak bakanlik bunyesindeki birimlere cok sayida
sikayet geldigini ve bal tanitimina yonelik yapilan bazi
reklam ve ilanlarda yaniltici ve aldatici unsurlara siklikla
yer verildiginin gozlemlendigini, bu nedenle tuketici-

lerin maddi ve manevi zarar gorebildigini belirtmistir.

www.ordutarim.gov.tr

verdigi
demecte, piyasa denetimi ve gozetimi faaliyetlerinde
temel 6nceligin, Ureticileri yaptinmiarla cezalandirmak
yerine; piyasada guvenilir urlnlerin yer almasini sagla-
mak, kaliteli ve guvenli urin Gretme konusunda yon-
lendirici olmanin yani sira ulkemizde uretilen drdnlerin
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Saglk Bakanhgr da; Gida, Tarm ve Hayvancilik
Bakanligindan gida takviyesi Uretim izni alan bazi fir-
malari, Urunlerinin reklamlarnda tuketicileri yaniltan
“cesitli hastaliklara karsi etkili” gibi ifadeleri kullanma-
malari konusunda uyarmistir. Bu tur tanitimlarin tuketi-
cileri yaniltmasinin yani sira ciddi saglik sorunlarina da
neden olabildigi ifade edilmistir.

Insan sagligi ve Urun guvenligini merkez alan
yogunlastirilmis bir piyasa gozetim ve denetim sureci
paslatilan Ulkemizde, bakanliklar arasi kabul goren
amacin piyasayl guvensiz, kalitesiz, standart disi ve hak-
siz rekabet olusturan sahte, suni, hileli, deforme, bozuk,
taklit ve tagsis UrUnlerden temizleme oldugu belir-
tilmistir.

Ozellikle bal; toplumumuzun farkli kesimleri tarafin-
dan tadilarak, bakilarak ya da koklanarak anlasiimasi
mumkun olmayan ve sahteciligin en ¢cok yasandigi bir
gida maddesi olup, balda taklit ve tagsis konusu yeni
duzenleme hayata geciriimeden once ulkemiz arncilig
icin adeta kanayan bir yara durumundaydi.

Gida guvenliginin tam anlamiyla saglanmasi icin
her tarlt dnlemin alindigini dile getiren Gida, Tanm ve
Hayvancilik Bakanlidi, incelemeleri sonucunda tuketiciyi
kandirmaya yonelik reklam yapan ve mevzuat alanina
giren s6z konusu bal firmalarina, ceza verip mahke-
meye sevk etmistir.

Bal reklamlar ile ilgili sikayetlerin oldukca artmasi
uzerine konuya iliskin kanun duzenlenmesini gergek-
lestiren GUmrak ve Ticaret Bakanhidi da RTUK araciligiy-
la farkl ticari isimlerle bal satan bazi firmalarin reklam-
larinin durdurulmasini saglamustir,

Ayrica reklamlarinda “organik bal, “dogal ve saf
pal”, “katki maddesi icermeyen bal”, “kalite odullu bal”,
“her derde deva, hastaliklara sifa”, “bircok hastaliga iyi
gelen bal”, “firmasinin gida, tarim ve hayvancilik bakan-
Iginin denetiminde oldugu” seklinde ifadeler kulla-
narak tuketiciyi aldatmaya yonelik terimler kullanan fir-
malara GUumruk ve Ticaret Bakanhgl bunyesindeki
Rekldm Kurulu tarafindan yukla miktarda para cezalar
kesilmis ve mevzuat hukumlerine aykir olarak yapilan
diger bal rekldmlarinin da incelenmeye alindigi ifade
edilmistir.

Reklam kurulu vyetkilileri, “Gida, Tarm ve
Hayvancilik Bakanliginin denetiminde, analiz raporlar
bulunduran firma” oldugunu iddia eden bir bal fir-
masinin reklamina iliskin su bilgileri sunmustur; Bir bal
areticisi firmanin butun Urettigi Grdnlerin timunun
pakanlik kontrolinde olmasi mumkdn degildir.
Reklamlarda kullanilan bu ifadeyle bakanhgin soz
konusu firmanin her parti Urdnunu denetledigi gibi bir
izlenim olusturulmaktadir. Bu sekilde de urunun diger
urdanlerden Ustun oldugu 6ne surulmektedir. Oysa bu
durum, Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem
kanununa aykindir.

Bir diger reklamda “Gerg¢ek bal hicbir sekilde kop-
maz ve kendi berrakigini da korur. Gercek balin petegi-
ni kirdiginiz vakit dagilir” seklinde ifadelere yer veriliyor.
Oysa gercek bal ile taklit balin ayinmi yalnizca gelismis
laboratuvarlarda C13 ve C4 seker analizleriyle yapila-
pildigi gibi reklamlarda belirtilen yontemler ile gercek
palin ayrnminin yapiimasi mumkun degildir. Diger yan-
dan firma tarafindan ileri surdlen bu ifadelerin timu
tuketicileri kandirmaya yonelik nitelikte bulunmustur.

Reklam kurulu, ayrica incelenen bir firmanin “1
kilogram” diyerek sattigi balin daha dusuk gramajda
oldugunu, “karakovan bali” adi altinda modern kovan-
larda ve dikdortgen, kare veya daire seklinde kasnak
yerlestiriimis cercevelerin icinde petekli olarak dretimi
gerceklestirilen “seksiyon ball” veya “suzme bal” ve-
rildigini saptamistir.

Reklamlarinda “Firmamiz Tuketici Akademisi ve
Avrupa Birligi Kalite Odullt” seklinde tanitimlar
yapildigini, ancak bu odullerin hangi kurulus tarafin-
dan, hangi kistaslara gore, hangi veriler temel alinarak
ve kag firma arasinda dederlendirme yapilarak verildigi
ise belirtiimemistir. Bu konuya iliskin belirtilecek bir
diger onemli husus da, yapilan her bal analizinin
sadece ornek alinan kavanozu ait oldugudur. Bir diger
ifadeyle, bir bal analizinin sonucu sadece o kavanoza
ait olup, o parti urunun tamamini kapsamamaktadir.

Reklam kurulu, ayrica bir firmaya ait internet siteleri
ve cesitli televizyon kanallarinda yayinlanan bal reklam-
larini da incelemeye almis ve inceleme sonucunda
ardn ambalajlan Uzerinde “organik” ifadesine yer ve-
rildigi, ancak butun drunlerin organik urun sertifikasina
sahip olmadigr belirlenmistir.



Nerede ve hangi kosullarda uretildigi belli olmayan
pallarn da baz kisi ve firmalar tarafindan “dogal bal”
veya “organik bal” isimleri altinda satisa sunuldugu bilin-
mektedir. Tdketicilerimizin bu isimler aluinda satilan bal-
lar satin alirken mutlaka organik Urdn sertifikasini ve
logosunu sorgulamalar ve sertifikasi olmayan bu tur
urunleri organik diye alip aldanmamalart gerekmektedir.

Bir diger firmanin internet sitesinde ve televizyon
reklamlarinda sz konusu balin “dogal bir bal oldugu
ve Oksuruk, soguk alginligi, nezle gibi hastaliklarn tedavi
ettigi” seklinde tuketicileri yaniltici saglik beyanlarina yer
verildigi, boylelikle tip literatUrinde hastalik olarak
kabul edilen ve hekim kontrolinde tedavi edilmesi
gereken rahatsizliklarin bu Urunler ile tedavi edilebile-
cegi izlenimi olusturuldugu belirlenmistir.

Ulkemizde Uretilen ballarin bu ttr hastaliklara iyi
geldigine iliskin Universitelerimiz ve arastrma has-
tanelerimiz tarafindan bilimsel arastirmalar gerceklesti-
rilmedigi gibi yurtdisinda da bu tip bilimsel ¢alismalara
ait sonuclar mevcut dedildir. Bu nedenle firmalarin
veya bal satisi yapan sahislarin bal satisinda kullandiklar
tuketiciyi yaniltict bu tar ticari Gslubu ivedilikle
degistirmeleri gerekmektedir.

Kalite kontrolune tabii tutulmadan bu tur ballan
piyasaya suUrenlerin iddia ettikleri gibi bazi iyilestirici
Ozellikleri s6z konusu olsaydi ozellikle sagliklarina daha
fazla 6nem veren gelismis ulke insanlarinin ball has-
tanelerde tedavi amach kullanmalari veya mutlaka
eczanede satmalari gerekmez miydi?

“Her derde deva, hastaliklara sifa” veya “Bircok
hastaliga iyi gelen bal” gibi ifadeler kullanarak tuketiciyi
aldatmaya yonelik terimler kullanan firma veya sahis-
lann satisa sunduklar balin bdyle olduguna iliskin
ortaya bir bilimsel arastrma ya da tezlerine dayanak
olusturacak bir bilimsel kaynak koyacaklari da stphe-
lidir. Oysa balin yararlarina iliskin ileri surdlenlerin ve
abartilanlarin timU ball daha rahat ve mumkunse
pahali satabilmek icindir.

Gunumuzde saglidga aykirt gida Uretiminin artmasi
nedeniyle gida ambalajlarinin  Uzerine tdketiciyi
yaniltic, ifade, beyan ve bilgi ve-rilmesi yasaklanmistir.
Bal dahil ttm gida reklamlarinda, hastaliklarn gida
maddeleri ile tedavisini tesvik eden, ibareler, resimler ve
isaretlerin bulunmamasi gerekmektedir.

Nitekim reklamlarinda musteri ve tUketiciyi aldatici
bu tar terimler kullanan bazi bal firmalarina reklam
kurulu tarafindan oldukca yUklu para cezasi kesildigini
pasin yayin organlanmiz tarafindan 6grenmis bulun-
maktayiz. Ayni dénemde bazi bal firmalarinin reklam-
larinin tUketiciyi aldatmasi nedeniyle RTUK tarafindan
durduruldugu, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhginin
da soz konusu firmalara para cezasi kestigi ve mahke-
meye vermeye hazirlandidr aricilikla iliskisi olanlar
tarafindan cok iyi bilinmektedir.

Ayrica bal reklamlarinda; tuketiciye bal tattirlarak,
palin kivami ve akiskanhginin tuketiciye gosterilerek
gercek bal ile iliskilendiriimesinin dogru olmadigini
belirtmekte yarar vardir. Yillardir pbala benzetilerek
piyasaya surulen sahte ve tadgsis UrUnleri bal sanan
tuketici kesimin boyle bir ayrnmi tadarak yapmasi
mumkun gorulmemektedir. 20001 yillara kadar labo-
ratuvar imkansizliklarimiz nedeniyle neredeyse gercek
ve sahte ball ayirt edemeyecek durumda oldugumuz
hatirdan cikariimamalhdir.

Halen ydrurlukte olan sehir ismi kullanilarak
gerceklestirilen bal satis sistemi Ulkemiz insaninin tuke-
tim yapisina uygun degildir. Unutulmamalidir ki,
gelismis Ulkelerde bal, icerdigi polen veya polenlere ait
pitkilerin ismiyle satiimaktadir. Dogrusu da zaten
budur. O nedenle bal satisinda israrla suregelen
neredeyse Kliselesmis sehir ismi tutuculugundan
muhakkak vazgecilmeli ve bal ait oldugu yoresinin veya
sehrin ismi ile degil sadece Uretildigi bitki ismi ile tdke-
time sunulmalidir.

Ulkemize ait bir diger yaygin bal reklami da
“Sekersiz bal” komedisidir. Piyasada ¢ok yaygin sekilde
“Sekersiz Bal” seklinde reklami yapilarak satiimaya
calisilan ve tamamen tUketiciyi yaniltmaya yonelik bu
tar ticari aldatmanin da onune gecilmelidir. Bal zaten
basta fruktoz (% 41), glikoz (% 34), sakkaroz (%1.9),
dekstroz (% 1.8) gibi yogun miktardaki sekerler olmak
Uzere yaklasik 15 adet cesitli sekerlerden olusmak-
tadir. Halbuki toplam % 80 oraninda muhtelif
sekerleri iceren balin o sekilde satil-
masinin ardinda yatan
gercek ya da
anlatiimak  iste-
nen sey belki

de bal Ureti-
minde toz
seker kul-

lanil-
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madiginin ifadesidir. Oysa piyasada denetimden yok-
sun bircok urdnde oldugu gibi bu tur thketiclyi yaniltici
ibarelerin kullaniimasi balin o ozellikte veya standartta
oldugu anlamini hicbir zaman tasimamaktadir.

Ulkemize ait bir yorenin bali da bakanlk yet-
kililerinin tuketici lehine aldidi birtakim olumlu kararlara
ragmen hala “dunyaca unld bal”, “sifa kaynagl”, “her
derde deva’, “dunyanin 1 numaral bal” olarak
empoze edilmektedir. Ayrica bu balin ¢cok az uretildigi
iddia edilerek fahis fiyattan satiimakta tabiri caizse
tuketicimiz yillardir resmen aldatiimaktadir. Devletimizin
yetkili organlarinin, anilan balin bu sekilde ve yuksek fi-
yattan satisinin dnlenmesine yonelik gerekli tedbirleri
almasi ve tuketicilerimizi korumaci politika izlemesi
gerekmektedir.

u

Hicbir firmanin veya Ureticinin standartlarla
korunan bal konusunda kalite ve fiyat duzenini alt Ust
etmeye hakki yoktur. Ayrica dunyanin hicbir ulkesinde
kimse kafasina gore bal tanimi yapamadigi gibi hi¢cbir
Ulkede ticari acidan ahlaksizlik olarak nitelendirilebilecek
poyuttaki anormal fiyattan bal satisi da s6z konusu
degildir.

Toplumumuzda uzun yillardir suregelen tuketici
kesimin kandinimasina yonelik bu tdr aldatmacalara
karsin suskunlugunu surduren akademisyenlerin, tarim-
sal kurum ve kuruluslarin, ar yetistiricileri ve pbal uretici-
leri birliginin tdketicilerimizin bal konusunda aydinlatil-
masl icin tum gercekleri her platformda dile getirilmesi
gerekir. Aksi halde ballarimizin guntmuzdeki durumu
ile ilgili bilimsel gercekleri kamuoyu ile paylasmayanlar
tuketici kesimin kandirimasina iliskin vebale ortak ola-
caklardir.

Belirtilen bu nedenlerden ve son zamanlarda en
carpicl orneklerine sahit oldugumuz sahtecilik ve tagsis
olaylarindan dolay! balin imajinin ve bal satisini gercek-
lestiren kisi veya kuruluslarin sicilinin daha onceki yillar
gibi pek parlak oldugu da séylenemez.

Piyasada sahte ballarin satisina iliskin reklamlarin
artisindan sonra ortaya ¢ikan olumsuz gidisatin ardin-
dan ulkemiz insaninin, geleneksel dedgere sahip gida
kaynaklarimiz icinde onemli yeri olan bala duyduklar
guven ve destek her gecen yil gerileme kaydetmektedir.

Sonuc¢ olarak; balin Uretiminden satisina kadar
uyulmasi gereken bir takim standart ve yonetmelik-
lerin hice sayllmasi ulkemizin bu alandaki imajini
adeta zedelemistir.

Tuketicimiz

genelde  oldukca
yUksek — meblaglar
Odeyerek

aldig

www.ordutarim.gov.tr

palin hangi bitki kaynakli oldugunu da mutlaka bilme-
lidir. Bal firmalari ve bal Ureticileri mesleklerine iliskin etik
kurallara uymadiklara takdirde sdrekli bir sekilde
kandirnlan sadece tuketici olmayacak, Turkiye'de
uretilen ballarn itibar kalmayacak ve Ulkemizin ismi de
bu tur bal sahtecilikleri ve sahtekarlaryla anilir olmaya
devam edecektir.
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Unya tariminda énemli bir paya sahip ola 174 Alo Gida Hattina 01.01.2012-

mizde guvenilir gida kavraminin benimsenmesi  tarihleri arasinda vatandaslarimiz tarafindan 22] 775
ve toplumun biling dzeyinin daha da yukselme-  arama gerceklestirilmistir. 221.775 arama neticesinde

si icin “Guvenilir Gida Saglikli Yasam” kampanyasi ile  54.495 adedi gida ihbar ve sikayet kapsaminda oldugu

Bakanhgimiz 2009 yilint “GIDA YILI” olarak ilan etmistir.  icin kayit altina alinmis ve bu basvurularin 51.388 adedi

Ayrica, halkin gida kontrolune etkin katilimini saglamak, — sonuclandiriimistir.

tuketici saghgi ile haksiz rekabeti 6nlemek agisindan

2009 yilindan itibaren Bakanlikca ALO GIDA 174

hizmeti yarattlmektedir.

2002 - ALCO 174 AlLINARN BASWVURU ADED
(54.495)

[ L - - J—

Alo 174 Gida hattina; genel itibariyle gida ure-

ten ve satan isletmelerin hijyen kurallarina aykir faa- s e - a,ra1 .
liyetler gosterdikleri, Grdnlerin igerisinde yabanci apoz a0
maddelerin ¢cikmasi, Urunlerin  etiket bilgilerinde A B164

yeterli bilgi bulunmamasi ve haksiz rekabete neden

olan ifadeler iceren etiketler, son tuketim tarini geg-

mis Urunlerin satisi, gida zehirlenmesi suphesi, izin-

siz gida satisi gibi konularda sikayetler gelmektedir.

_2012-YILIALO 1_74(-3IDAHA'ITI & P #’Pﬁﬁﬁf & @f*,a‘“*f

ISTATIKSEL BiLGILERI

2012 - ALO {17”4 ""-“J""I"-'M“’l ADEDI TOPLAM SONUCLANAN BASVURU SAYISI : 51.388
221.775

= Basvurular isletme faaliyet alan-
19064 190688 49 965 15 Jo3 :|.|i 471 18.997

17.385 17.843 fE larina gore incelendiginde; 24.508

gt adet satis yeri (%47), 15.847 adet Uretim
yeri (%31), 11.079 adet toplu tuketim yeri
%22) basvurusu kayit altna alinmistir.
(Genel bilgi alma talebi olarak degerlendi-
rilen ve bir isletme tdrune dahil edileme-
yen basvurularda “isletme turd” isaretlen-

memektedir)
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= Basvurular Grin gruplarina gore ince- BASVURU ADEDINE GORE iLK 10 iL MUDURLUGU
lendiginde; Tahil, Un ve Unlu Mamuller 8.528
adet (%24), Et ve Et Urtinleri 8.069 adet (%23) ve
Sut Urtnleri 3.936 adet (%11) basvurularda on
siralarda yer almaktadir.
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Al iiecess
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Denetimler sonucunda uygulanan 7.635
adet cezai islemin detaylar; 7.495 adet idari para
cezasl (%98), 96 adet uretim/faaliyet men (%1), 44
adet Cumhuriyet Savailigi'na su¢ duyurusu — (%1) ola-
rak gerceklesmistir.
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BASWVIIRLU TUORLERINME GORE DavGILIMM

Bt Abrem Gals e i reresil
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CEZAI iSLEMLER DAGILIMI

ot o Pyt e Currprgel Zewohfine

Tasnif Disi Gidalar : Bebek mamalan, kakao, 1% Suig DLy Eu A 159G
sakiz, tahin, hazir corbalar...

Diger: Sekerli mamuller, icecekler, balik ve diger N
su Grtnleri, yumurta ve yumurta Grtnleri, ancilik Griin- SONUCLANAN BASVURULARDA CEZAI ISLEM ORANI
leri, kuruyemis ve cerezler, bitkisel yag ve margarin...

Basvurular turlerine goére incelendiginde;
Inbar ve Sikayet basvuru sayisi 47.501 (%83), Bilgi Alma
4.544 (%13), Gida Zehirlenmesi 2.260 (%4) olarak ger-
ceklesmistir. (Basvuru tdrlerinin %99,2 ‘si belirtilen Uc¢
kategori ile kayit altina alinmaktadir)

En fazla basvuru, Istanbul (12.613), Ankara
(4.243), izmir (3.188), Antalya'{2.927), Konya (2.030),
Bursa (1.624), Adana (1.]7(33'1;'-_Gaziantep (1.110?‘!_
Kayseri (1042) ve Eskisehir (80 1), % Il MUduglaklerimize
yapilmistir. o

KAYNAK
Gida ve Kontrol Genel Maduarlagu.




Et ve Et Uriinleri Tebligi

Ida, Tarnm ve Hayvancilik Bakanliginca hazirla-

nan Turk Gida Kodeksi Et Ve Et Urtinleri Tebligi

05.12.2012 tarinh ve 28488 sayil Resmi
Gazete'de yayimlanmis ve 05.03.2013 tarihinde yurur-
lGge girmistir.

Gida ve Kontrol Genel Mudurlugunce; Tebligin
uygulanmasi sirasinda iller arasindaki farkl uygulamala-
rnn ve olusan tereddutlerin gideriimesi, uygulamada
birlikteligin saglanmasi amaciyla,”Et ve Et UrGnleri
Tebligi Uygulama Talimati” hazirlanmistir.

Tur kanisimlari

(1) Kanath etleri ve kirmizi etlerin kansimindan ¢ig
et, kiyma ve hazirlanmis et karnisimlari ile et Granleri Ure-
tilemeyecektir. Turler, Tebligin ilgili maddesinde de
pelirtildigi Uzere sadece kendi iclerinde karistirilabilecek-
tir. Ornegin tavuk-hindi karisimi ya da dana-koyun kari-
simi gibi.

(2) Kanath eti Grdnlerine tat ve yapi gibi ozellikler
kazandirmak amaciyla kirmizi et ve/veya yag ilave edi-
lebilecektir. Burada Uretilen drun yine kanatl eti urunu
olarak adlandirilacak ve ilave edilen kirmizi et -
ve/veya yadl diger gida bilesenleri gibi
degerlendirilecektir.

(3) Teblig kapsamina giren
hicbir hazirlanmis et karisimi ya
da et uruntne mekanik ola-
rak ayrilimis etler (MAE) katila-
mayacaktir. MAE sadece ihrac

Uyqulama Esaslari

amach Urunlerde veya hayvan yemi uretiminde kullanil-
mak Uzere Uretilebilecektir. Hayvan yemi olarak Uretile-
cek MAE ‘Insan Tuketiminde Kullaniimayan Hayvansal
Yan Urtin Yonetmeligi'ne uygun olmalidir.

Urain 6zellikleri

(1)Tebligde gecen ‘Hazirlanmis et karisimr’
ifadesi sadece cig urunleri ifade eder, pistikten
sonra ise ‘et Grini’ olarak degerlendirilir. (Orne-
gin; pismemis koéfte, pismemis doner, soslanmis
etler, marine Urunler, pismemis nuget, pismemis
sinitzel, pismemis burger gibi Grtnler hazirlanmis
et karnisimi olarak degerlendirilirken, pismis
kofte, pismis doner, pismis nuget, pismis sinitzel,
pismis burger gibi Urlnler et Grini olarak deger-
lendirilir.)

(2) Diger taraftan kusbasi et gibi sadece fizik-
sel bir isleme maruz kalmis etler, hazirlanmis et
kanisimi olarak degerlendiriimez. Hazirlanmis et
karisimi; cig ete, diger gida bilesenleri ve/veya lez-
zet vericilerin ilave edilmesiyle elde edilir.

(3) Teblig kapsaminda ‘kanath
kiyma’ olarak sadece ‘hindi kiyma’
uretilebilir ve hindi kiyma sade-
ce dondurulmus olarak piya-
saya sunulur.

(4) Cig halde ‘tavuk
kiyma’ uretilemez ve piyasa-
ya arz edilemez. Ayrica ‘tavuk
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kiyma’' cig olarak hazirlanmis et karisimlarinin
(pismemis tavuk kofte, pismemis kanath kofte,
pismemis tavuk karisik doéner gibi) Uretiminde
kullanilamaz.

(5) Cig olarak uretilecek hazirlanmis kanath
eti karisimlarinda (kofte, déner ve benzeri) kiyma
olarak sadece hindi kiyma kullanilir ve hindi kiy-
manin kullanildigi Grtnler sadece dondurulmus
olarak piyasaya arz edilir. Ornegin kanath etin-
den uretilecek ve cig halde piyasaya arz edilecek
kansik kanath donerlerinde kiyma olarak sadece
‘hindi kiyma’ kullanilacak ve bu doénerler dondu-
rulmus olarak piyasaya arz edilecektir.

(6) Pismis olarak piyasaya arz edilecek
(ambalajh) kanath koéfte ya da kansik kanath
doner gibi et Grunlerinde tavuk kiyma veya hindi
kiyma kullanilabilir.

(7) Hindi kiyma kemiklerinden ayrilmis cig
hindi etinin kiyma makinesinden gecirilmesiyle
uretilecektir. Mekanik olarak ayriimis et (MAE)
teknolojisi kullanilarak ‘mekanik olarak ayriimis
hindi eti’ Uretilebilir ancak bu Grun ‘hindi kiyma’
olarak adlandirilamaz ve yurticine yénelik yapi-
lan dretimlerde kullanilamaz.

(8) Tebligde tanimlanmis et Granleri (Orne-
gin; fermente sucuk, kavurma, jambon gibi) trin
tanimlarinda belirtilen hayvan turlerine ait etler-
den uretilebilecek; tanimlanan turlerin disindaki
tarlere ait etlerden Uretilemeyecektir.(Ornegin
tavuk etinden fermente sucuk veya tavuk etin-
den pastirma uretilemeyecek.)

(2) Tebligde bahsi gecen ‘Bu Teblig kapsamin-
da yer alan cig kirmizi et, cig kanath eti, kiyma,
hindi kiymasi, hazirlanmis kirmizi et karisimlari ve
hazirlanmis kanath eti karisimlarini Ureten
ve/veya satan isyerlerinde farkli hayvan turlerine
ait etler birbirinden ve diger gidalardan ayr ola-
rak dretilir ve ayri olarak satisa sunulur.” hUkmun-
de gecen ‘ayrn’ ifadesinden ‘bulasma olmayacak
kosullarda Uretim ve satis’ anlasiimalidir.

(10) Tebligde yer alan ‘et kaynakh
olmayan proteinler veya hayvansal
kaynakli olmayan proteinler’
ifadesi, ariinde kullanila-
cak protein kaynagini

. (pro-

P L teinin

kendisini degil) tanimlamak icin kullanildigindan
bu udrunlere disaridan protein katilacag: anlami-
na gelmez. Disaridan et proteini veya hayvansal
kaynakh protein katilimi yasaktir.

(11) Tebligde belirtilen et protein oranlarinin
saglanmasi icin Uretim asamasinda kas proteini
acisindan uygun kalitede ve miktarda et kullanil-
masi gerekli ve zorunludur.

(12) Teblig kapsaminda yer alan GrGnlerin
uretiminde ‘et aromasi’ kullanilmayacaktir. Onun
disinda her turlii aroma verici ve verme 6zelligi
tasiyan gida bileseni TGK Aroma Vericiler ve
Aroma Verme Ozelligi Tasiyan Gida Bilesenleri
Yénetmeligi'ne uygun olmak sartiyla kullanilabi-
lecektir.

(13) Tebligde et urunlerinde kullanilan gida
katki maddeleri kapsaminda TGK Katki Maddeleri
Yoénetmeligi hukimlerine ilaveten yeni bir diuzen-
leme yapilmamistir.

(14) Kanath karkasi uzerindeki kanath derisi
(boyun derisi haric) kanath karkasi tanimi iceri-
sinde yer aldigindan, karkas etinden uretilen
kanath eti drunlerinde sadece kendi uzerinde yer
alan deri bulunabilecektir.

(15) Tebligde tanimi bulunmayan cig urtnler
ve et drinleri, Et ve Et Uriinleri Tebligindeki
genel hukimlere ve yatay gida mevzuatina
uygun olarak uretilebilecektir.

(16) Sakatat cig halde sakatat olarak piyasa-
ya arz edilebilir veya sadece jole iskembe, fUume
dil, ciger pate gibi Urlinlerde hammadde olarak
kullanilabilir. Cig kirmizi etten ya da cig kanath
etinden uretilen et Urunlerinde (fermente sucuk,
isil islem gérmus sucuk gibi) sakatat kullanila-
maz. Et Grinu olarak sadece Tebligin izin verdigi
dilli salam Gretiminde ‘dil’ kullanilabilir.



(17) Fermente sucuk ve isil islem goérmus
sucuklarda nem miktar1 basta olmak uzere diger
ariin kriterleri degerlendirilirken Tebligin ‘Uriin
ozellikleri’” bashkli 7 nci maddesi esas alinacaktir.

(18) Fermente sucuk ve isil islem gormus
sucuklarda yag miktar etikette beyan edilen ‘yag
orani en cok %..." ifadesi Uzerinden degerlendirilir.

Etiketleme

(1) Et urdnlerinde ‘Urun adr 29.12.2011 tarihli ve
28157- 3'Unct mukerrer sayill Resmi Gazete'de yayim-
lanan Turk Gida Kodeksi Etiketleme Yonetmeligi geredi
oncelik sirasina gore;

a) Mevzuat hukumlerinde belirtilen resmi ad (fer-
mente sucuk, pastirma, doner gibi)

P) Resmi adin olmamasi halinde gidanin alisila gel-
mis adi (sosis, salam, peperoni, bacon ve benzeri)

¢) Gidanin alisila gelmis adinin da olmamasi halin-
de tanimlayici bir ad (Kurlenmis, kurutulmus tavuk eti,
Baharatl fermente tavuk eti gibi) seklinde belirlenecek
ve kullanilacaktir.

¢) Hicbir ticari marka, marka adi veya uranun iceri-
gini yansitmayan 6zel ad gidanin adi yerine kullaniima-
yacaktr. (Ornegin kangal, mangal, tost, bufe, kokteyl,
catering ve benzeri ifadeler run adina alternatif ifade-
ler olarak kullanilamaz. Ancak bahse konu ifadeler Gran
adiyla birlikte ve ayni ylUzde olmak sartiyla ayni renk,
punto ve karakterlerle kullanilabilir. (kangal fermente
sucuk, kokteyl sosis gibi). Ayrica urunu benzerlerin-
den ustun kilacak sekilde ifadeler/imalar/resimler
kesinlikle kullanilamaz.

2) Gidanin alisilagelmis adinin trun 1
adi olarak kullanildigi durumlarda etike-
tin herhangi bir yerinde gidanin fiziksel duru-
muna veya gecirdidi ozel isle- '
me iliskin bilgiler o~
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kurutulmus, kdrlenmis, tatsulenmis, kurlenmis-kurutul-
mus ve benzeri) belirtilecektir. Ornegin Grin adr:
Pepperoni; ilave olarak etikette ‘fermente edilmis, kuru-
tulmus et Uruny’ ya da Urun adi; Salam; ilave olarak eti-
kette ‘emulsifiye edilmis et urunU’ gibi ifadeler buluna-
caktr. Ancak Tebligde tanmimi yapilimis (mevzuat adi
bulunan) dranler icin (6rnegin kavurma) ilave ifadelere
gerek bulunmamaktadir.

(3) Uran etiketlerinde Etiketleme Yonetmeligine
aykirt olmamak kaydiyla kalici sekilde kapatma yapilabi-
lecektir.

(4) Tavuk etinden dretilen donere teknolojisi gere-
gi kirmizi et ve/veya yad ilave edildiginde drun ismi
‘tavuk doner’ olarak adlandirilacak ve eklenen kirmizi et
ve/veya yadl sadece icindekiler kisminda belirtilecektir.
Urtinde kirmizi et ve/veya yaginin kullanildigini belirte-
cek sekilde urun etiketinde arunu benzerlerinden Ustun
kilacak sekilde ifadeler/imalar/resimler kesinlikle kullanil-
mayacaktir.

(5) Urtin adi buattn olarak ayni renk, yazi karakte-
rinde ve ayni puntoda olacaktir. Ornegin ‘tavuk salam’
dranudnde Gran adi belirtilirken ‘tavuk’ veya ‘salam’ ifa-
deleri birbirinden farkli punto, yazi karakteri veya renk-
te olmayacaktir.

(6) Urtn adi, etiketin farkli yerlerinde tUketiciyi
yaniltacak sekilde farkli sekillerde ifade edilemez. Orne-
din tavuk etinden dretilen sosis etiketinde ‘tavuk sosis’
olarak belirtilen ve belirtiimesi gereken Grun adi etiketin

paska bir yerinde markayla birlikte ‘DBC-Sosis’

seklinde veya sadece ‘Sosis’ seklinde ifade edi-

lemez. Yine ayni sekilde ‘Fermente

sucuk ve isil islem gormus sucuk’

urun etiketlerin-
de urun adi
olarak



sadece ‘sucuk’ veya ‘kasap sucuk, mangal sucuk, par-
mak sucuk, kangal sucuk ve benzeri” sekilde ifadeler kul-
lanilamaz.

(7) Markada urun adi varsa bu marka yanlis algiya
sebep olacak sekilde baska bir Grdn grubu icin kullanil-
mayacaktr. Ornegin ‘DBC Sucuklar’ markasi ‘sosis’
dranleri icin kullaniimayacak ya da ‘DBC Kirmizi" marka-
sI ‘kanatli eti” Grunlerinde kullaniimayacaktir.

(8) Piyasaya cemeni siyrilarak arz edilen pastirmalar
‘Cemensiz pastirma’ olarak adlandinimayacakur. Urtin
‘pastirma’ olarak adlandirilacak ve drun etiketinde
‘cemeni siyriimistir’ ifadesi kullanilacaktir.

(9) Urtn etiketlerinde marka dahil olmak Czere
%100, %100 Dana, %100 gogus eti ve benzeri ifade-
ler kullaniimayacakur. Urtnlerin bilesen miktarlarinin
pildirimi ile ilgili TGK Etiketleme Yénetmeliginin 22 inci
maddesi uygulanacaktir.

(10) Uran etiketlerinde Gran bilesiminin - uygun
olmasi halinde ‘Domuz eti ve yagi icermez’ ifadesi kulla-
nilabilir.

(11) Et Grdnlerinin etiketlerinde et dranunun Ure-
tildigi hayvan turune veya turlerine ait sempoller kulla-
nilabilir. Bu kapsamda tUketiciyi yaniltmaya yonelik
semboller kullanilamaz. Ornedin; teknoloji geregi kir-
mizi et ve/veya yagl katilan kanath Grdnlerinin etiketin-

de kirmizi et/veya yadi katldigini ifade veya ima eden
semboller kullanilamaz.

(12) Tescilli markanin, mevzuat hukumlerine aykir
olmasI durumunda bu marka urun etiketinde kullanila-
maz.

Perakende isletmeler

1. 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi,
Gida ve Yem Kanununda ‘Perakende: Ana dagitim
merkezleri, hazir yemek hizmeti, isyeri ve kurum yemek-
haneleri, restoranlar ve diger benzeri gida hizmetleri-
nin sunuldugu yerler, dukkanlar, toptan satis yerleri,
supermarket dagitim merkezleri dahil olmak Uzere son
tuketiciye satis ya da dagitim noktasinda gidanin islen-
mesi veya muameleye tabi tutulmasi veya depolanma-
sini ifade eder.” seklinde tanimlanmaktadir.

2. Buna gore Et ve Et Urtnleri Tebligi kapsaminda
perakende isletmeleri faaliyet konularina gore dretebi-
lecekleri Urunler ve etiketleme kurallar asagidaki tablo-
da yer almaktadir.

Diger hukamler : 05.12.2012 tarihli ve 28488
sayill Resmi Gazetede yayimlanan Turk Gida Kodeksi Et
ve Et Urdanleri Tebligi 05.03.2013 tarihi itibariyle yGrr-
ltge girecektir. Bu tarihten itibaren sadece yeni Teblig
hikdmlerine gore Uretilmis et ve et Grunleri piyasada
bulunacaktir.

KAYNAK: Gida ve Kontrol Genel Mudurug

PERAKENDE iSLETMELERIN FAALIYETLERI

Perakende isletmelerin
faaliyetleri Faaliyet
Konusu

Sunum sekli

Etiket Bilgileri

Urtin 6rnekleri

Cig kirmizi etler ve ¢ig kanath
etleri Uretimi ve satisi (Et ve Et

Urainleri Tebliginin 6 nci Hazir ambalajl

-Gidanin sevki sirasinda: Zorunlu

etiket bilgileri gidanin yaninda bulunacaktir.
-Gidanin satisi sirasinda: Etiketleme
Yonetmeliginin 8 inci maddesinin birinci fik-
rasinin (a), (b), (c), (e), (g) ve (h)

Dana kusbasl, dana
bonfile, pilic but, pilic kanat,

madde
4 Uncu fikrasl)

olmayan (dokme)

bentlerinde yer alan bilgiler satin alan kisinin
gorebilecedi yerlerde

bulundurarak veya gida ile birlikte satin alan
kisiye sunulacaktir.

-Talep edilmesi halinde: Zorunlu etiket bilgi-
leri satin alan kisiye sunulacaktir.

hindi kanat ve
benzeri.

Kiyma, hazirlanmis et karisim-
lari Uretim ve satisi (Et ve Et
Urtinleri Tebliginin

6 ncl madde

4 Uncu fikrasl)

Hazir ambalajli-
GunNluk

-Gidanin satisi sirasinda: Etiketleme
Yonetmeliginin 8 inci maddesinin birinci
fikrasinin (a), (b), (). (e) ve (h) bentlerinde
yer alan bilgiler satin alan kisinin
gorebilecegi yerlerde

bulundurarak veya gida ile birlikte satin alan
kisiye sunulacaktir.

-Talep edilmesi halinde: Zorunlu etiket bilgi-
leri satin alan kisiye sunulacaktir.

Dana kiyma, kofte
(pismemis), Dondurulmus
hindi kiyma, dana yaprak
doner (pismemis),
dondurulmus hindi kofte
(pismemis), tavuk yaprak
doner (pismemis) ve benzeri.
*Dondurulmus drdnler TGK
Hizli Dondurulmus Gidalar
Tebligine uygun olmalidir.

Et Urlnleri Uretimi ve
satisi Et ve Et Uranleri
Tebliginin 7 nci madde
21 nci fikrasi)

Hazir ambalajli

-Gidanin satisi sirasinda: Etiketleme
Yonetmeliginin 8 inci maddesinin birinci fik-
rasinin (a), (b), (c), (e) ve (h)

bentlerinde yer alan bilgiler satin alan kisinin
gorebilecegi yerlerde bulundurarak veya
gida ile birlikte satin alan kisiye sunulacaktir.

Fermente sucuk gibi




17.12.2011 tarihli ve 28145 sayill Resmi Gazete'de
yayimlanan Gida Isletmelerinin  Kayit ve Onay
Islemlerine Dair Yonetmeligin 5 inci maddesinin ikinci
fikrasi (“Gida isletmecileri, kayit kapsamindaki isletmele-
rini, ilgili kurumdan lIsyeri Acma ve Calisma Ruhsati
aldiktan sonra isletme kayit islemlerini yaptirmak Uzere,
en ge¢ otuz gun icerisinde yetkili mercie basvurmak ve
pasvuru tarihinden itibaren en gec¢ U¢ ay icerisinde
kayit islemlerini tamamlamak zorundadirlar.” ) ylrarldk-
ten kaldirimistir.

Yonetmeligin 6 nc maddesinin birinci fikrasi, “(1)
Depo, perakende, toplu tuketim isletmecileri Ek-2'deki;
gida ureten isletmeciler Ek-3'teki bilgi ve belgeler ile bir-
likte yetkili merciye basvururlar.”seklinde dedistirilmistir.

Gida Isletmelerinin Kayit Ve Onay Islemlerine Dair
Yonetmeligin 8 inci maddesinin Ucuncu fikrasi ise asa-
gidaki sekilde degistirilmistir.

“(3) Yerinde yapilan resmi kontrol sonucunda;

a) Isletmenin uygun bulunmamasi halinde isletme-
nin eksiklikleri belirtilerek basvuru dosyasi gida isletme-
cisine iade edilir.

b) Isletmenin uygun bulunmasi halinde gida islet-
mesine Ek-8'deki isletme sartli onay belgesi ve isletme
onay numarasi verilir.”

Gida Isletmelerinin Kayit Ve Onay Islemlerine Dair
Yonetmeligin 13 Uncu maddesinin birinci fikrasi (Bu
Yonetmelik kapsaminda verilen isletme kayit ve onay
pelgeleri tek basina sinai faaliyet yapiimasina izin ver-
mez. Isletme kayit ve onay belgelerinin gecerli olabilme-
siicin isyeri acma ve c¢alisma ruhsatinin bulunmasi
zorunludur. Bu ruhsatin herhangi bir nedenle iptal edil-
mesi halinde isletme kayit ve onay belgelerinin gecerli-
ligi kendiliginden sona erer.) yururlukten kaldinimis,
ikinci fikrasi ise ; “Gida isletmelerine Kanun kapsaminda
verilen isletme kayit ve onay belgeleri; Gida Hijyeni
Yonetmeligi, Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen
Kurallari Yonetmeligi, Hayvansal Gidalarin Resmi
Kontrollerine iliskin Ozel Kurallari Belirleyen Yonetmelik
ve Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yonetmelik
kapsaminda verilen belgelerdir. Bu belgelerin alinmasi
diger kamu kurum ve kuruluglan tarafindan ilgili mev-
zuata gore verilen izin veya ruhsatlarin alinmasi mukel-
lefiyetini ortadan kaldirmaz.” seklinde degistirilmistir.

Ayrica Yonetmeligin ekinde yer alan Ek-1, Ek-2, Ek-
3, Ek-4, Ek-7, Ek-10, Ek-11 ve Ek-14 degistiriimistir. Bu
degisikliklere ve 5996 sayili Kanun'a gore isletmelerden
istenilen belgeler asagida gosterilmistir.




GIDA URETEN iSLETMECILERDEN KAYIT
BASVURUSUNDA iSTENILEN BILGi VE
BELGELER

1- Dilekce ve Beyanname (Ek-4)

2- Istihdami Zorunlu Personelden Meslek odasi
bulunan meslek mensuplari icin odadan alinmis calis-
ma belgesinin asl veya yetkili merci tarafindan onaylan-
mis ornegi, meslek odasi bulunmayan meslek mensup-
larinin adi, soyadi, T.C. kimlik numaralari beyant ile gida
isletmecisiyle yaptiklari sézlesmelerin baslangic ve bitis
tarihlerini gosteren liste.

Not: 5996 sayill Kanunla getirilen istisnalar hari¢ 30
peygir Uzeri motor gucu bulunan veya toplam 10 Kisi-
den fazla personel calistiran is yerlerinde Istindami
zorunlu personel calistirilacaktir.

3- Seker uretimi veya seker paketlemesi konusunda
faaliyet gosterecek gida isletmelerinin Seker
Kurumu'ndan alacagi uygunluk yazisi.

DEPO, PERAKENDE, TOPLU TUKETIM
iSLETMECILERINDEN KAYIT BASVURUSUNDA
ISTENILEN BIiLGI VE BELGELER

Dilek¢ce ve Beyanname (Ek-4)

GIDA iSLETMELERI iCIN ONAY
BASVURUSUNDA iSTENILEN BILGi VE
BELGELER

1- Dilekce,

2- Beyanname genel kismi (Ek-10),

3- Beyanname Ozel kismi (Ek-11),

4- Isletmenin teknik resim kurallarina gore cizilmis;

su giderleri, personel hareketleri, Grdn akis semasi,
makine yerlesim plani gibi bilgileri iceren en az A3
pboyutunda yerlesim krokisi,

5- Isletmede olusan kati/sivi/ gaz atiklarin uzaklas-
tirma sekli ve sikhigr hakkinda bilgi ve yetkili merci tara-
findan istenmesi durumunda belge.

6- Istihdami zorunlu personelden meslek odasi
bulunan meslek mensuplari icin odadan alinmis belge-
sinin asli veya yetkili merci tarafindan onaylanmis orne-
gi, meslek odasi bulunmayan meslek mensuplarinin
adi, soyadi, T.C. kimlik numaralar beyani ile gida islet-
mecisiyle yapacagr sozlesmelerin baslangic ve bitis
tarihlerini gosteren liste,

KAYNAK:

wWww.gkgm.gov.tr

Gida ile Temas Eden Madde Ve Malzeme
Ureten isletmelerin Kayit islemleri ile iyi Uretim
Uygulamalarina Dair Yoénetmelikte Degisiklik
Yapilmasina Dair Yonetmelik 02.02.201 3 tarih
ve 28547 sayili Resmi Gazete'de yayimlandi.

3/8/2012 tarihli ve 28373 sayill Resmi Gazete'de
yayimlanan Gida ile Temas Eden Madde ve Malzeme
Ureten Isletmelerin Kayit islemleri ile lyi Uretim
Uygulamalarina Dair Yonetmeligin 6 nci maddesinin
birinci fikrasi “(1) Ek-5te yer alan gida ile temas eden
madde ve malzemeleri Ureten isletmeler, 17/12/2011
tarinli ve 28145 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Gida
Isletmelerinin - Kayit ve Onay Islemlerine Dair
Yonetmelige uygun olarak kayit islemlerini tamamia-
mak zorundadir.” seklinde degistirilmistir.

Ayni Yonetmeligin 7 nci maddesinin birinci fikrasi
yarariukten kaldinmistir.



Ayni Yonetmeligin Ek-2 (Dilek¢e ve Beyanname )
ve Ek-3'U de asagidaki sekilde degistiriimistir.

Ek-3 : GIDA iLE TEMAS EDEN MADDE VE
MALZEMELERI URETEN iSLETMELER iCIN KAYIT
BASVURUSUNDA iSTENILEN BiLGi VE BELGELER

1- Dilek¢ce ve Beyanname,

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

3- QGida isletmecisi ticaret siciline kayith ise, ticaret
unvani, ticaret sicil numarasi ve kayith oldugu ticaret
sicil memurlugunun adina iliskin yazili beyan (Guncel
bilgilerini iceren ticaret sicil gazetesi 1/10/2003 tarihin-
den once yayinlanmis ise Ticaret Sicil Gazetesinin asli
veya yetkili merci tarafindan onayli sureti); gida isletme-
cisi esnaf siciline kayitl ise Turkiye Esnaf ve Sanatkarlar
Sicil Gazetesinin asli veya yetkili merci tarafindan onayli
sureti.

4- Meslek odasi bulunan meslek mensuplar icin
odadan alinmis calisma belgesinin aslh veya yetkili merci
tarafindan onaylanmis érnegi, meslek odasi bulunma-
yan meslek mensuplarinin adi, soyadi, T.C. kimlik
numaralari beyani ile gida isletmecisiyle yaptiklari s6z-
lesmelerin baslangig¢ ve bitis tarihlerini gosteren liste.”

KAYNAK:

Www.gkgm.gov.tr

YEM HiJYENi YONETMELIGINDE
DEGISiKLiK YAPILDI.

Gida, Tarm ve Hayvancilk Bakanliginca
Hazirlanan Yem Hijyeni Yonetmeliginde Dedisiklik
Yapiimasina Dair Yonetmelik 05.01.2013 tarih ve
28519 sayili Resmi Gazete'de yayimlandi.
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27/12/2011 tarinli ve 28155 sayill Resmi
Gazete'de yayimlanan Yem Hijyeni Yonetmeliginin 9
uncu maddesinin dorduncu fikrasi “Isletmelere verilen
isletme kayit belgeleri, diger kamu kurum veya kurulus-
lardan ilgili mevzuat geregi izin veya ruhsat alma
mukellefiyetini ortadan kaldirmaz.” seklinde degistiril-
mistir.

Ayni Yonetmeligin 10 uncu maddesinin ikinci fikra-
sinin (b) ve (c) bentleri ( a) Basvuru formu, b) Isyeri
acma ve calisma ruhsati belgesi ) yarurltkten kaldiriimis
ve aynl maddeye asadidaki altnci ve yedinci fikralar
eklenmistir.

“(6) Veteriner tibbi Urdnlerin perakende satisi icin
izin alan veteriner muayenehaneleri, poliklinikleri ve
hayvan hastaneleri, yem katki maddesi ve/veya premiks
satmalar durumunda bu Yonetmelikte aranan hijyen
gerekliliklerini saglamak kosulu ile onayl yem isletmesi
olarak kabul edilir.

(7) Isletmelere verilen isletme onay belgeleri, diger
kamu kurum veya kuruluslardan ilgili mevzuat geregi
izin veya ruhsat alma mukellefiyetini ortadan kaldir-
maz.”

Ayni Yonetmeligin gecici 1 inci maddesinin birinci
ve ikinci fikralaninda yer alan “2013" ibareleri “2014”"
seklinde degistiriimistir. Buna gore; Yonetmeligin yayi-
mindan 6nce Bakanliktan ruhsat almis olan yem islet-
meleri, 1/1/2014 tarinine kadar, Yonetmeligin yayim
tarininden 6nce onay ya da kayda tabi olmadan faali-
yette bulunan ancak bu Yonetmelige gore onay ya da
kayit altina alinmasi gereken isletmeler, 1/1/2014 tarihi-
ne kadar bu Yonetmelik hukUmlerini yerine getirerek
kayit veya onay islemlerini yaptirmalari zorunludur.

KAYNAK:

WwWw.gkgm.gov.tr
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Ozel Hijyen Kurallar

akanhgimizca hazirlanan “ Okul Kantinlerine

Dair Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi “ 5

Subat 2013 tarihli Resmi Gazete'de yayimlandi.
Yonetmeligin yayimi tarininden énce faaliyet gosteren
isletmeler 31.12.2013 tarihine kadar bu Yonetmelik
hukamlerine uyum saglamak, 5 subat 2013 tarihinden
sonra acilacak isyerleri ise bu Yonetmelik hukumlerine
uygun olmak zorundadir.

Yonetmeligin amaci, Milli Egitim Bakanligina bagl
egitim ve ogretim kurumlari bunyesinde faaliyet goste-
ren yemekhane, kantin, kafeterya, bufe, cay ocagr gibi
gida isletmelerinin ozel hijyen sartlarina, gida guvenilir-
ligine ve resmi kontrolune iliskin kurallari belirlemektir.

Gida isletmelerinin yerlesimi, tasarimi, insasi,
kullanimi ve buyuklugua ile ilgili gereklilikler;
yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin
veren, cevreden ve isletmeden kaynaklanan bulasmayi
engelleyen veya en aza indiren ve butdn islemler icin
hijyenik calismaya uygun yeterli ¢calisma alani saglanir.

Zemin ve duvar yuzeylerinin saglam yapida, kolay
temizlenebilir ve gerekli hallerde dezenfekte edilebilir
olmasi gerekir. Dosemelerin atik suyun ortamdan uzak-
lastinimasina uygun olmasi gerekir.

Tavan ve tavan donanimlari, buharlasma ve dam-
lamadan dolayl gida ve hammaddelerin dogrudan ya
da dolayli olarak kirlenmesine neden olmayacak bicim-
de tesis edilen acik renkte, kirin birikmesini ve kufun
uremesini onleyecek bicimde ve kolay temizlenebilir
Ozellikte olur.

belirlendi

Pencereler ve diger acikliklar, kir birikimini énleye-
cek sekilde insa edilir. Acik pencerelerin bulasmaya
sebep olabilecedi durumlarda, gida hazirlama sirasinda
pencerelerin kapall ve sabit olmasi gerekir. Pencere ici
esikler raf olarak kullanilamaz.

Kapilarin kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebi-
lir olmasi gerekir.

Gidanin hazirlandidi alanlardaki ve Ozellikle gida ile
temasta olan yuzeyler dlzgun, yikanabilir, korozyona
dayanikli ve toksik olmayan maddelerden yapilir. Bu
yuzeylerin saglam durumda korunan, kolay temizlene-
pilir ve dezenfekte edilebilir olmasi gerekir.

Gida isletmesinde Uretim ve hazirlik alanlarinin gir-
islerinde hijyen paspasi bulundurulur. Bu paspaslarin
temizligi, duzenli araliklarla yapilir.

Gidalarnin uygun sicakliklarda muhafazasi icin yeter-
li kapasitede, uygun sicaklik kontrollU hazirlama, depo-
lama ve sunum kosullarr saglanir. Sicaklik degerleri izle-
nir ve sicaklik kayitlar tutulur.

Gida satis yerinin niteligine gore hijyen kurallarini
dikkate alarak yerlesim plani hazirlanir. Bu plan Uzerin-
de ¢op kovalari, zararl mucadelesinde kullanilan tuzak-
larin yerleri tanimlanir.

isletme ve isletme cevresinde zararll barinmasini
engellemek amaciyla, atik birikimine izin verilmez.
Olusan atiklar en kisa strede ortamdan uzaklastirilir.



isletme icerisinde, mal kabul alani, hazirlik alani ve
kimyasal malzeme depolart bulasmalart engelleyecek
sekilde birbirinden ayri yerlerde olur.

Camin mevcut oldugu yerlerde, camin kirilarak
gidaya bulasma riskini kontrol altina almak icin; depo,
uretim, hazirlk alanlarinda bulunan, sinek tutucu lam-
palar da dahil tum sik kaynaklarinda bulunan camlar,
kinlmaya karsi koruma altina alinir. Hazirlama, depola-
ma ve sunum alanlarindaki camlarda bir kirnlma meyda-
na geldiginde, bu ortamda bulunan gidalar uzaklastiri-
lir, insan saghgr ve gida guvenilirligi yoninden uygun
durumda ise tekrar satisa sunulur.

Kullanilan tim ekipmanin, bakim planlan
dogrultusunda bakimi yapilir.

Kullanilan her tarlt malzeme ve ekipman, temizlik
ve dezenfeksiyon planlarinda belirtildigi sekilde temizle-
nir ve dezenfekte edilir.

Kullanilan her tarlt ekipmanin kalibrasyonu dtzen-
li olarak yaptirilir ve belgeler istenildiginde gosterilebile-
cek sekilde hazir bulundurulur.

Tost makinesi, 1zgara gibi ekipmanin temizligi ve
dezenfeksiyonu gunluk olarak yapilir.

Gerekli hallerde, personel icin soyunma ve kiyafet-
lerini degistirecek yeterli bolumler saglanir.

GuUNnldk kiyafetler ile is kiyafetleri ayri dolaplara
konulur.

Yapilan isin niteligine gore lavabolarda sicak ve
soguk su bulundurulur.

Temizlikte kullanilan alet ve ekipman, temizlik mad-
deleri ve dezenfektanlar gida maddelerinin bulundugu
alanlann disinda, uygun kapali ve kilitli yerlerde muha-
faza edilir.

Temizlik maddeleri, dezenfektanlar ve calisma alet
ve ekipmanlarinin depolanmasi icin yeterli alan sagla-
nir. Temizlik maddelerinin depolandigi alanlar, korozyo-
na dayanikli materyalden insa edilmis, kolayca temizle-
nebilir ozellikte ve yeterince sicak ve soguk su tedariki-
ne sahip olmak zorundadir.

isletmelerde calisan Kisiler temizlik ve hijyen
kurallarina uymak zorundadir.

Gida hazirlik ve uretim alaninda calisan personel,
ozel kiyafet giyer. Is elbiselerinin cepleri olamaz.

Gida hazirlik ve Uretim alani icinde sac, sakal ve
piyigin  kapatiimasi amaciyla kep/bone/sapka/maske
kullanihr.

Calisan personel hazirlik ve Uretim alani icinde taki
takamaz.

Hazirlik ve dretim alaninda calisan personelin tir-
naklar kisa ve temiz olmak zorundadir. Oje, cila ve
makyaj malzemesi kullanilamaz.
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Hazirlk ve dretim alani icinde calisan personel,
uzun kollu is elbisesi giyer ya da tek kullanimlik kolluk
takarak cahsilir.

Hazirlik alani icinde sakiz cignenmez, herhangi bir
sey yenilmez ve sigara icilmez.

Ellerinde acik yara, ¢iban, deri hastaligi olan kisiler
gidaya temas ettirimez. Koruyucu bant ve eldiven ile
calisiir. Calisanlarin el kesiklerinde mavi renkli yara bandi
kullanilir. Gidalarla tasinmasi ihtimali olan bir hastaligi
olan veya bulasici yara, deri enfeksiyonlari ve ishal gibi
hastaligi olan kisilerin gida isletmesinde ¢alismasina izin
veriimez. Belirtilen durumlar disinda eldiven kullanihr.

Personel ise alinmadan once, bulasici enfeksiyon
icermedigini kanitlayan gerekli saglik muayenesi yaptiri-
lir ve sonuclar uygun ise ise alinir. Bu kontroller periyo-
dik olarak, calistigi surece devam ettirilir.

Gida uretim ve hazirlik alanlarina giriste el dezen-
fektanlar bulundurulur. Bu alanlara girmeden ve gida
ile temas etmeden once personel, iyi hijyen uygulama-
larn cercevesinde ellerini usuline uygun bir bicimde
yikar ve dezenfekte eder.

Isletmede calisan personele gida guvenilirliginin
saglanmasi, insan saghginin korunmasi ve gidaya
bulasmalarin engellenmesi amaciyla duzenli olarak egi-
tim wverilir. Egitim verilmesinin saglanmasindan gida
isletmecisi sorumludur.

Personele verilecek egitim, kisisel hijyen ve gida hij-
yeni bilgilerini, isletmeye 6zgu gidalarda olusabilecek
tehlikeleri, gidanin uygun sartlarda islenmesi ve depolan-
masi ile sicaklik kontrolinun dnemi gibi konulart icerir.

Egitimler duzenli olarak yeni ise giren personel ve
gunun kosullart da goz 6nune alinarak tekrarlanir.

Personelin halihazirda ki egitim duzeyi ve becerile-
ri dikkate alinarak egitim ihtiyaci belirlenir.

Verilen editimler yapilacak ise ve gidanin tarune
uygun olmak zorundadir.

Egitim planlarnin belirlenmesi, personelin o anda-
ki egitim seviyesinin bilinmesi ve gelecekte duzenlene-
cek egitimlere yardimcr olmak amaciyla, duzenlenen
egitim kayitlan tutulur.

Orgun, yaygin ve 6zel egitim kurumlari banyesin-
de faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya,
bufe, cay ocadl gibi gida isletmelerinde calisan perso-
nele hijyen ve gida guvenilirligine yonelik duzenlene-
cek egitimlerde Milll Egitim Bakanligi, Bakanlik ve Saglik
Bakanligi ile isbirligi yapar. Ayrica, egitimle ilgili olarak
mesleki kurum ve kuruluslarla, dernek veya sivil toplum
orgutleriyle ve universitelerle isbirligi yapilabilir. Egitime
katilan personele katilim belgesi duzenlenir.

Soguk zincir bozulmadan tasinmasi gereken

hammaddelerin kabull sirasinda mutlaka sicaklik kont-
rolu yapilir ve soguk zincir kesintiye ugratiimaksizin




hammaddelerin depolanmasi saglanir. Gidalar grupla-
rnna gore siniflandinlarak muhafaza edilmek Uzere
uygun depolara yerlestirilir.

Gidalar, grup bazinda ilgili mevzuatta belirtilen
sicaklik derecelerinde muhafaza edilir.

Isletmenin depolarindaki ilgili mevzuata uygun
olmayan gidalar ayr bir alanda, diger gida maddeleri-
ne bulasmasina izin vermeyecek sekilde, seffaf poset
icinde ve tanimli etiketler ile etiketlenmis olarak muha-
faza edilir.

Hazirlik ve Uretim alanlari sadece gida hazirlama ve
uretim amaciyla kullanilir ve bu alanlarda gida madde-
si depolanmaz.

Hazirlik ve uretim alanlarindaki panolarda metal
malzeme kullanilmaz.

Depodaki gidanin duvarlardan uzakhgi ve zemin-
den yuksekligi en az 15 cm olur.

Depo sicakhigl gunluk olarak surekli kontrol edilir ve
sicaklik degerleri kayit edilir.

Cig gidalar, ozellikle tuketime hazir hale getiriimis
gidalardan ayn bir yerde ve uygun kosullarda muhafa-
za edilir.

Dondurulmus gidalar oda sicakhginda degil,
+4 °C buzdolabi sicakhiginda cézunduraltr

Soguk tUketilen veya sogukta muhafaza edilen
gidalar 4°C'nin altindaki ortamlarda bekletilir.

Ambalaji acilarak satisa sunulan ve sergilenen gida-
larin etiketlerinde raf dmru mutlaka bulunur.

Isletmede girisler zararli girisini engelleyecek sekil-
de planlanir. Zararlilarin gida depolama, isleme, satis ve
tUketim alanlarina girmesi ve yuvalanmasi engellenir.

Hazirlik ve depo alanlarina acilan pencere ve kapi-
lar acik birakilmaz ve zararl girisini 6nlemek amaciyla
gerekli koruyucu tedbirler alinir.

Acllabilir tm pencerelere sineklik ve 2,5 m yuksek-
lige kadar olan pencerelerde ise zararl girisini engelle-
yecek tel kafes takilir.

Isyerinde zararli girisine karsi buttn alanlar sik sik
kontrol edilir. Isyeri tarafindan zararli kontrol plani hazir-
lanir ve kontroller kayit altina alinir.

Zararh ile mucadele programi kapsaminda,
ilaclama periyodik olarak yapilir.

llaclama isletme tarafindan yapilacak ise bu konu-
da gerekli egitim almis Kisiler tarafindan yapilir. Yapilan
ilaclama izlenebilirligin saglanmasi icin kayit altina alnir.

llaclama yapilirken, Saglik Bakanhgi tarafindan
yayimlanan ilgili mevzuat dogrultusunda izin verilen
kimyasal maddeler kullanilir.

Kullanilan kimyasal maddeler, gida ve gida ile
temasta bulunan madde ve malzemeler ile temas etme-
yecek sekilde ve ayri mekanlarda muhafaza edilir.

Isletmede temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin
nasil, hangi kimyasal maddeler kullanilarak, ne zaman
ve kim tarafindan yapilacagini gosteren temizlik ve
dezenfeksiyon planlar olusturulur.

Kagit, karton, oluklu mukavva ve benzeri kagit
esasll madde ve malzemelerden gidaya boyar madde
gecisi olamaz. Gida ile temas amaciyla uretilmemis basi-
Il ve yazill kagitlar ve yeniden islenmis kagitlar, gida ile
temas etmek Uzere satis ve servis sirasinda kullanilamaz.

Gidanin geriye donuk izlenebilirliginin sag-
lanmasina dikkat edilir. Gidaya ait izlenebilirlik
bilgileri gidanin kabul kayitlar ile fatura/irsaliye-
lerinden takip edilir.

Gecis Hukamleri: Yonetmeligin yayimi tarihinden
once faaliyet gosteren isletmeler 31/12/2013 tarihine
kadar bu Yénetmelik hukUmlerine uyum saglar.

Gida isletmecisi, bu Yonetmeligin yayimdan once
faaliyet gosteren isletmesinde calisan personeline,
31.12.2014 tarihine kadar egitim aldirmak zorundadir.
Gida isletmecisi, bu Yonetmeligin yayimi tarihinden
sonra yeni ise alacagl personelde editim sartini arar ve
31.12.2014 tarihinden sonra egitim almamis personeli
isletmesinde calistiramaz.




Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanliginca
hazirlanan Tark Gida
Kodeksi Ekmek ve
Ekmek Cesitleri
Tebligi'nde Degisiklik
Yapilmasina Dair Teblig
02.04.2013 tarih 28606
sayili Resmi Gazete'de
yayimlandi. 02.04.2013
tarihinden once faaliyet
gosteren gida
isletmecileri, 1/7/2013
tarihine kadar Tebligin
hukumlerine uymak
zorundadir. Ekmek,
ekmeklik bugday unu
ve/veya tam bugday
unundan yapilacaktir.

degisiklik yapildi

04.01.2012 tarihli ve 28163 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi (Teblig No: 2012/2)'nin 5 inci maddesinin birin-
ci fikrasinin (a) bendi ile (¢) bendinin (3) ve (4) numara-
I alt bentleri asagidaki sekilde dedistirilmistir.

“a) Bu Teblig kapsaminda tanimi yapilan ekmek,
sadece 02.04.2013 tarihli ve 28606 sayilli Resmi
Gazete'de yayimlanarak yururluge giren Turk Gida
Kodeksi Bugday Unu Tebligi (Teblig No: 2013/9)'nde yer
alan ekmeklik bugday unu ve/veya tam bugday unlarin-
dan yapilir.”

“3) Bu Teblig kapsaminda tanimlanan urunlerden
4 Uncu maddenin birinci fikrasinin (e) bendi disindaki

uranlerin ambalajli dretilmeleri durumunda bu Grunler
100 grama kadar ve 250 gramdan sonra muhtelif agir-
liklarda dretilir. 100 ila 250 gram arasindaki agirliklarda
uretiimez.

4) Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasa-
ya arz edilen Urdnler agirlikga “ - % 3, +% 8" tolerans
degeri ile dretilir. Ancak agirlik kontroll amaci ile yapi-
lan resmi denetimlerde, alinan numunelerin ortalama
agirhgil, denetime konu olan drdnun bu Teblig kapsa-
minda uretimine izin verilen agirhgindan en fazla % 2
kadar eksik olabilir.”

Ayni Tebligin ekinde yer alan Ek-1 asagidaki sekilde
degistirilmistir.
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EK-1:Ekmek, Ekmek Cesitleri ve Diger Ekmek
Cesitlerinin Kimyasal Ozellikleri

eldiven ile almasini sadlar. Gida isletmecisi, bu Teblig
kapsaminda ambalajsiz olarak piyasaya arz edilen Grin-
leri; 2 Turk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden

. Rutubet % (m/m) Tuz % (m/m) en Madde ve Malzemeler Yonetmeliginde yer alan

Urudn cok (kuru hukUmlere uygun bir ambalaj malzemesine

i (el maddede) sararak veya icine koyarak tuketiciye arz eder

veya bu urdnler icin soz konusu Yonetmelikte

Ekmek 38 h> ye)r/ alan hukumlere uygun bir ambalaj malze-

Tam Bugday Ekmedi 42 1.5 mesinin ekmek quap|nda veya tezgahinda alici-

= NN ulasabilecegi bir sekilde bulundurmasini

Tam Bugday Unlu 42 15 saglar. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak

Ekmek ' piyasaya arz edilen Urunlerin satisa sunuldugu

Cavdarll Ekmek 43 1,5 ekmek dolaplari veya tezgahlar acikta birakiima-
yacak sekilde kapall bir ortama konulur.

Kepekli Ekmek 43 1.5 6. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak

ViUl Sk 43 15 piyasaya arz edilen urunlerin muhafaza edildigi

ekmek dolabinda veya tezgahinda; Turk Gida

Misirh Ekmek 4 1,5 Kodeksi Etiketleme Yonetmeliginin 13 Uncu

maddesinin Ucuncu, dérduncu ve besinci fikra-

Diger Ekmek Cesitleri — 1,5 larinda belirtilen zorunlu etiket bilgilerine ilave

Ayni Tebligin ekinde yer alan ek-2'nin (Ambalajsiz
Olarak Piyasaya Arz Edilen Urtnlerin  Uretim,
Depolama, Dagitim ve Satis Asamalarinin Tasimasi
Gereken Kurallar) 5 ve 6 nci maddeleri asagidaki sekil-
de degistirilmistir.

“5. Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasa-
ya arz edilen Urunler; satis yerlerinde alicinin el degme-
sini engelleyecek sekilde ekmek dolabinda veya tezga-
hinda muhafaza edilerek gida isletmecisinin kontrolin-
de satilir veya gida isletmecisi, tuketicinin bu Urunleri

www.ordutarim.gov.tr

olarak drdnun net miktarinin yer aldigr etiketin
alicinin rahatlikla gorebilecedi buyuklukte yer almasi
zorunludur.”

Ayrica Teblige” “Uyum zorunlulugu : Bu madde-
nin yayimi tarihinden énce faaliyet gosteren gida islet-
mecileri, 1/7/2013 tarihine kadar Tebligin bu madde
ile birlikte yararltge giren hukumlerine uymak zorun-
dadir. ” seklinde gecici madde eklenmistir.

KAYNAK:

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2013/04/20130402.htm
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Gida, Tarim ve Hawancmlg
Bakanliginca hazirlanan ;Furk.?
Gida Kodeksi Bugday Unur
Tebligi 02.04.2013 ta'rih 286
sayili Resmi Gazete’ de :, y ":-
yayimilandi. Bu Tebhg.m yaylml
tarlhlnden once faallyer,h._g

gosteren gida |sIetme’C|leri'I

01.07.2013 tanhme-kadﬁ’q .,f' &2

Tebllg hukumle[-me uymak
zorundadir. i

Bugday Unu Teblic‘jienilendi

ida, Tarm ve Hayvancilik Bakanliginca hazirla-

nan Turk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi

(2013/9) 02.04.2013 tarih ve 28606 sayil
Resmi Gazete'de yayimlandi. Bu Tebligin yayimi tari-
hinden Once faaliyet gosteren gida isletmecileri
01.07.2013 tarihine kadar bu Teblig hukumlerine
uymak zorundadir.

Tebligin amaci; bugday ununun teknigine uygun
ve hijyenik sekilde uretilmesi, hazirlanmasi, islenmesi,
depolanmasi, nakledilmesi ve piyasaya arz edilmesi asa-
malarinda tasimasi gereken Ozelliklerini belirlemektir.
Teblig, ekmeklik bugday, biskuvilik bugday ve makarna-
Ik budgdaylardan ayri ayri veya karstirlarak Uretilen
bugday unlarini kapsar. Vitamin ve minerallerce zen-
ginlestiriimis bugday ununu kapsamaz.

Tanimlar

Bugday unu: Yabanci maddelerden temizlenmis
ve tavlanmis bugdaylarin teknigine uygun olarak 6gu-
tulmesiyle elde edilen unlari,

Gida amach kullanilan budgday kepegi:
Yabanci maddelerden temizlenmis ve tavianmis bugda-
yin, égutme islemi sonrasi elde edilen unlarin ayriima-
sindan sonra arta kalan kisimlarini,

Ekmeklik bugday unu: Turk Gida Kodeksi Ekmek
ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Teblig No: 2012/2) kapsa-
minda tanimlanan ekmegin Uretiminde kullanilan unu,

ORDU

Ozel amach bugday unu: Turk Gida Kodeksi
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Teblig No: 2012/2)
kapsaminda tanimlanan ekmek haric olmak Uuzere
ekmek cesitleri, diger ekmek cesitleri, eksi hamur
ekmekleri ile baklava, borek, biskavi, kek, pasta, yufka,
pide, sebit, bazlama, simit, pizza, hamburger, karisik
tahill ekmek gibi ardnler ile katkili unlar, ozel islem gor-
mus unlar ve irmik altt unu gibi amaca yonelik mamul-
lerin Uretiminde kullanilan unu,

Tam bugday unu: Yabanci maddelerden temiz-
lenmis bugdaylarin, tavlanarak veya tavlianmadan,
bugday tanesinin butun anatomik kisimlarini icerecek
sekilde teknigine uygun olarak ogutulmesiyle elde edi-
len unu,

Yabanci madde: Bugday unu disindaki bocek ve
bocek parcalari ile kalintilar, hayvansal atik ve kalintila-
r, yabanci ot tohumlari gibi organik maddeler ile tas,
kum, toprak ve metal gibi inorganik maddeleri, ifade
eder.

Uran ézellikleri : Teblig kapsamindaki Grtnlerin
Ozellikleri asagidaki gibidir:

a) Bugday unu yabanci tat ve koku icermez.
b) Un icerisinde yabanci madde bulunmaz.

c) Bugday unlari kendine 6zgu renk ve goéru-
nuste olur.
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¢) Bu Teblig kapsamindaki Grdnlerin kimyasal
ozellikleri ek-1'e uygun olur.

Ek-1: Bugday Unlar ve Gida Amach Bugday
Kepegine Ait Kimyasal Ozellikler

Etiketleme

Teblig kapsaminda yer alan urunlerin etiketi; Tdrk
Gida Kodeksi Etiketleme Ydnetmeliginde yer alan
hukumlere ilave olarak asagidaki hukumlere de uygun
olur.

Beklemeli | %Protein(1) | CASitlik Km'de Diisme
- Nem%(m/m) % Kul Sedimantasyon ) N (stlfarik asit :
Urin , Sedimantasyonc Miktari L Sayisi (Sn)
En cok Km'de (m/m) (mL) i cinsinden)
(mL) Km'de (en az) ——— En az
OZ?I Amacl 14,5 Aranmaz Aranmaz Aranmaz 7 0,07 Aranmaz
Bugday Unu ’ ’
Ekmeklik 0,7<%Kul<
Bugday Unu 14,5 0.8 En az 30 En az 30 10,5 0,07 250
Tam Bugda
Unl,? Y 14,5 Enaz 1,2 Aranmaz Aranmaz 11 0,09 Aranmaz
Gida Amacl
Bugday 12 Aranmaz Aranmaz Aranmaz Aranmaz Aranmaz Aranmaz
Kepedi

d) Tam bugday unu haric olmak tGzere bug-
day unlarinin en az % 98’i 212 mikronluk elekten
gecer.

e) Bugday, cavdar veya arpadan hazirlanmis
enzim aktivitesi yuksek malt unu veya diger mait
arunleri ile vital bugday gluteni teknolojik amac-
larla bugday ununa gerektigi kadar katilabilir.

f) Net un agirhgi %14,5 nem esasina gore
hesaplanir.

g) Ozel amach bugday unlarina baklagil
unlar teknolojik amaclarla gerektigi kadar katila-
bilir.

Ambalajlama

Teblig kapsaminda yer alan drdnlerin ambalajinda
kullanilan malzeme, TUrk Gida Kodeksi Gida ile Temas
Eden Madde ve Malzemeler Yoénetmeligine uygun
madde ve malzemelerden olusur. Ambalaj malzemesi-
nin polipiropilen olmasi durumunda polipiropilen
ambalajin dokuma sikiigi cm'de 5 adet ve agirhidi en az
80 gr/m2 olur. Teblig kapsaminda dokme olarak satisa
arz edilen drdnlerin tasimasinda ve depolamasinda kul-
lanilan un tankeri ve silolarinin bugday unu ile temas
eden yuzeyleri, Turk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden
Madde ve Malzemeler Yonetmeligine uygun, yeterli
temizlik ve dezenfeksiyona izin veren madde ve malze-
meden yapillir.,

www.ordutarim.gov.tr

a) Bu Teblig kapsaminda yer alan urunlerin adlari,
4 UncU maddenin (B), (c), (¢) ve (d) bentlerine uygun
olarak etikette belirtilir.

b) Ozel amach bugday unlarinda unun hangi
amacla kullanilacag etikette belirtilir.

c) Ozel amacl bugday unlannin etiketi Uzerinde
maksimum kul (%Kul Km'de (m/mj)) ve minimum prote-
in miktarlarr (%Protein Miktar, Km’'de) belirtilir.

¢) Bu Teblig kapsaminda yer alan urunlere, Turk
Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri Yonetmeliginde izin
verilen katkilardan hic biri katilmaz ise Urdan adi ile birlik-
te “katkisiz” ifadesi kullanilabilir.

Uyum zorunlulugu : Bu Tebligin yayimi tarininden
once faaliyet gosteren gida isletmecileri 1/7/2013 tari-
hine kadar bu Teblig hukimlerine uymak zorundadir.
Teblig kapsaminda faaliyet gosteren gida isletmecileri
bu Teblig hukdamlerini karsilayana kadar 17/2/1999
tarinli ve 23614 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Turk
Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi hukumlerine uymak
zorundadir.

KAYNAK

http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2013/04/20130402.htm
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2011 yih Turklye Geneli Findik ve Mamulleri ihracatinda toplam 1.759.111.000 dolar olan
f ihracatimiz 2012 yiinda % 2,63’ltk bir artisla toplam 1.805.461.000 dolar olmustur. Buna gore |
‘ findik ve mamulleri Turkiye tarim sektori ihracatinda % 9.42, toplam ihracatinda ise % 1,2 lik paya’

e sahlptlr




Tablo 1- Turkiye'nin Toplam ihracati icinde Findik ve Mamulleri (BIN $)

T 01 OCAK - 31 ARALIK (12 Aylk)
2011 2012 Deg. Pay
Findik ve Mamulleri 1.759.111 1.805.461 2,63% 1,19%
Tarim Sektor 17.870.628 19.158.123 7.20% 12,62%
Sanayi Sektort 111.441.709 114.370.279 2,63% 75,31%
Madencilik 3.863.169 4.181.526 8,24% 2.75%
Inracatci Birlikleri Kaydindan 1.731.364 14.150.917 717.33% 9,32%
Muaf Ihracat
TURKIYE TOPLAM
. 134.906.869 | 151.860.84 12,57% 1 %
IHRACATI 34.906.86 51.860.846 ,57% 00,00%

Tablo 2- Sektorel Birlikler Bazinda Turkiye Geneli ihracat Degerleri, (BiN $)

sektorel Birlikler 01 OCAK - 31 ARALIK (12 Ayhk)
2011 2012 Deg. Pay.

Agac Mamulleri ve Orman UrUnleri 3.390.418 3.865.766 14,02% 20,51%
Findik ve Mamulleri 1.759.111 1.805.461 2,63% 9,58%
Gemi ve Yat 1.321.678 811.246 -38,62% 4,30%
Hububat, Bakliyat, Yagl Tohumlar ve Mamulleri 5.457.379 5.887.660 7,88% 31,24%
Kuru Meyve ve Mamulleri 1.370.830 1.367.594 -0,24% 7,26%
Su Urtinleri ve Hayvansal Mamuller 1.418.427 1.664.277 17,33% 8,83%
Yas Meyve ve Sebze & Meyve Sebze Mamulleri 3.540.103 3.446.925 -2,63% 18,29%
Genel Toplam 18.257.946 |18.848.929| 3,24% 100,00%

2011 yiinda 244.663 ton olan findik ve mamulleri ihracati 2012 yilinda % 9.12" lik bir artisla 266.979 ton” a
ulasmistir. Mal gruplan bazinda Turkiye geneli 2012 yili Findik ve Mamulleri ihracatinda 161.613 ton ve
1.059.831.000 dolar ile i¢ findik %58.70 paya sahiptir.

Tablo 3. Mal Gruplan Bazinda Turkiye Geneli Findik ve Mamulleri ihracati Son 12 Ayhik (TON)

01 OCAK - 31 ARALIK (12 Ayhk)
ALT SINIFLANDIRMA
2011 2012 Degisim Pay
IC FINDIK 142.987 161.613 13,03% 60,53%
h 100.020 103.553 3.53% 38,79%
560 1.467 162,10% 0,55%
1.096 345 -68,50% 0,13%
244.663 | 266.979 92.12% 100,00%




Tablo 4. Turkiye Geneli Findik ve Mamulleri ihracatinda ilk 10 '

12 Aylik (TON)

URUNLER

31 ARALIK (1

2 Aylik)

Deg.

Kabuksuz Findik (Standart | )-TazeKurutulmus

Pay

57,70%

Kabuksuz Diger Standart Findik-Taze. Kurutulmus

24,85%

J

7,26%

Kabuksuz Findik (Standart 1 )-Taze. Kurutulmus

17.36%

F26,31%
L

Findik Paresi (Fure)

12,78%

6%

Kavrulmus. Butln Haldeki Kabuksuz Findik-Ambalaj >1 Kg

Kiyilmis Findik (Beyazlatiimis.Kavrulmus Kabuksuz J
Findiktan Mamul)-Ambalaj>1 Kg
K I . BUtun Haldeki Kabuksuz Findik (Cikint '
avrulmus. Butun -a deki Kabuksuz Findik (Cikintisi \ | 11364 1 11 850
Ayriimamis)-Ambalaj > 1 Kg ‘
Kabuksuz Findik (Standart Ekstra)-Taze.Kurutulmus 5.833 9.848 | 68,83%
Beyazlatimis Kabuksuz Findik-Ambalaj > 1 Kg 3508 5018 |39,46% | 1,88%
Kabuksuz Findik (Standart I }-Taze.Kurutulmus 3.169 2772 [-12,53% | 1,04%
iLK10 URUN TOPLAM 233.735|256.460| 9,72% | 96,06%
DIGER URUNLER 10.928 | 10.519 | -3,74% | 3,94%
GENEL TOPLAM 244.663(266.979| 9,12% (100,00%
Tablo 5- Turkiye Geneli Findik ve Mamulleri ihracatinda ilk 10 Ulke Son 12 Aylik (Bin $)
. 01 OCAK - 31 ARALIK (12 Ayhk)
ULKELER =
2011 2012 Deg. Pay
ALMANYA 410.232 381.815 -6,93% 21,15%
ITALYA 331.676 326.351 -1,61% 18,08%
FRANSA 222.414 223.538 0,51% 12,38%
POLONYA 53.764 76.425 42,15% 4,23%
KANADA 71.395 73.810 3,38% 4,09%
AVUSTURYA 61.788 68.570 10,98% 3,80%
ISVICRE 60.879 62.395 2,49% 3,46%
BELCIKA 59.908 59.521 -0,65% 3,30%
HOLLANDA 52.939 50.351 -4,89% 2,79%
UKRAYNA 53.339 47.381 -11,17% 2,62%
iLK10 ULKE TOPLAM 1.378.335 1.370.156 -0,59% 75,89%
DIGER ULKELER 380.776 435.305 14,32% 24,11%
GENEL TOPLAM 1.759.111 1.805.461 2,63% 100,00%

2012 yil Tarkiye Geneli Findik ve Mamulleri Inracatinda 381.815.000 dolar ile Aimanya birinci sirada yer

alirken ihracattaki payr % 21,15 olmustur.

Kaynak: E-birlik.net - istanbul Ihracatci Birlikleri
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Ida, Tanm Ve Hayvancilik Bakanhidinca hazirla-

nan Tark Gida Kodeksi Baharat Tebligi

10.04.2013 tarih ve 28614 sayill Resmi
Gazete'de yayimlanarak ydrurltge girdi. Tebligin yayi-
mi tarininden 6nce faaliyet gosteren gida isletmecileri
bu Tebligin yayimi tarihinden itibaren bir yil icerisinde
bu Teblig hukumlerine uymak zorundadir.

Tebligin amaci; baharatin teknigine uygun ve hij-
yenik sekilde Uretilmesi, hazirlanmasi, islenmesi, depo-
lanmasi, nakledilmesi ve piyasaya arz ediimesi asamala-
rinda tasimasi gereken ozelliklerini belirlemektir. Teblig
ogutdlmus, ufalanmis ve butln haldeki baharati ve
paharat karisimlarini kapsar.

Uriin 6zellikleri Ve Diger Hususlar

1) Baharatin fiziksel ve kimyasal o6zellikleri
Ek-1 (Ogitulmemis Baharatin Fiziksel Ve
Kimyasal Ozellikleri), Ek-2 (Ogutiulmis Baharatin
Fiziksel Ve Kimyasal Ozellikleri), Ek-3
(Yaprak/Cicek Baharatin Fiziksel Ve Kimyasal
Ozellikleri) ve Ek-4'e (Diger Baharatin Fiziksel Ve
Kimyasal Ozellikleri ) uygun olur. Deger belirlen-
meyen Urun-kriter icin denetimlerde bu kriterler
arattinimaz.
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2) Baharat kendine 6zgu tat, koku ve renkte
olur; yabanci tat ve koku almis olmaz ve bozuk
tane icermez.

3) Baharatin icerisinde canh bocekler, gozle
gorulebilen veya gorulmeyen olu bocekler ile
bunlarin kalintilan ve diger zararlilarin kalintilari
bulunmaz.

4) Ogutilmis baharat, en az %901 bahara-
ta 6zgu go6z acikhgi Ek-2’de belirlenmis olan
eleklerden gececek sekilde ince cekilmis olmak
zorundadir.

5) Baharata ve baharat karisimlarina Grunle-
rin kendi dogasindan gelen nisasta haric olmak
uzere nisasta, irmik, razmol, kepek ve benzeri
dolgu maddeleri katilmaz. Karabiberin dogasin-
dan gelen nisasta g6z 6nune alinarak, nisasta
miktan % 55'ten fazla olamaz.

6) Ogutilmis zerdecalda kursun kromat
deneyi negatif olmak zorundadir.

7) Safranda toplam azot miktari kuru madde
uzerinden kutlece en cok %3, renklendirme guicu
400 nm’'de en az 130 olmak zorundadir.



8) Tane hardalda tar karisimi katlece en cok
%15 olmak zorundadir.

9) Ac ve tath égutulmus kirmizibiberlerde
ilave edilecek yemeklik bitkisel sivi yag agirlikca
%1’i gecemez.

10) Pul kirmizibiberlerde ve isotta ilave edile-
cek yemeklik bitkisel sivi yag agirlikca %6y, tuz
miktar % 7’yi, tohum ve tohum parcalan kutlece
% 401 kuru madde Uzerinden toplam yag mikta-
r %18’'i gecemez.

11) Pul kirmizibiberlerde ve isotta kendinden
olan sap ve dal parcalari kutlece %1'i gecemez.

12) Kus uzumunde, 25 g'daki tane sayisi
200-500 arasinda olmak zorundadir.

13) Hindistan cevizinde kalsiyum oksit orani
kuru maddede kutlece en cok % 0,35 olmak
zorundadir.

14) Yagi azaltiimis hindistan cevizi, peraken-
de satis yerlerinde dogrudan tuketiciye sunula-
maz. Ancak, Uretim yerleri ve gida toptancilarin-
da satisa sunulabilir.

R

15) Bu Teblig kapsaminda yer alan urunlere
Turk Gida Kodeksi Gida Isinlama Yénetmeligi'ne
uygun olarak isinlama islemi yapilabilir.

16) Bu Teblig kapsaminda yer alan urunler-
den bitkisel yag kullanimina izin verilenlerde
Bitki Adi ile Anilan Yaglar Tebligi (Teblig No:
2012/29)'nde tanimlanan bitkisel yaglar kullani-
hir.

17) Ogutiilmiis cérekotu, yalnizca vakumlu
ambalajlarda satisa sunulur.

18) Uretim tarihi olarak 6giitilmis baharatta
urinun hasat yilh ve paketleme tarihi, digerlerin-
de Grinun hasat yili esas alinir.

19) Teblig kapsaminda yer alan urunler Gida
Katki Maddeleri Yonetmeligi, Bulasanlar
Yonetmeligi, Pestisitlerin Maksimum Kalinti
Limitleri Yonetmeligine uygun olmak zorundadir.

20) Teblig kapsaminda yer alan urunlerin
mikrobiyolojik kriterleri ve hijyen hususlarinda,
Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yoénetmeligi ile Gida Hijyeni Yonetmeliginde yer
alan hukdmler uygulanir.




21) Dogal yollarla yapilan kurutmalarda bit-
kiler, toprak ile dogrudan temas halinde olma-
mahdir ve yerden yuksek platformlarda veya
uygun bir materyalden yapilmis désemelerin tze-
rinde kurutulur.

22) Bu Teblig kapsamindaki urtinlerin amba-
lajsiz olarak piyasaya arz edilmesi halinde Ek-5'te
yer alan hijyen kurallarina uyulur.

EK-5: Baharat satis yerlerine iliskin
gereklilikler;

1- Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasa-
ya arz edilen baharatlar sadece 29/12/2011 tarihli ve
28157 3 uncu mukerrer sayili Resmi Gazete'de yayimla-
nan Turk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeler Yonetmeligine uygun malzemeden yapil-
mis kaplarda ve ortam kosullarindan gelebilecek bulas-
malara engel olacak sekilde, kapall olarak, gunes isigi-
na maruz kalmayacak sekilde sergilenir.

2- Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasa-
ya arz edilen drunler sadece bu Teblig kapsaminda
pelirlenen hijyen kosullarini saglayan yerlerde piyasaya
arz edilir. Pazar, kasap, manav gibi yerlerde satisa sunu-
lamaz.

3- Bu Teblig kapsaminda ambalajsiz olarak piyasa-
ya arz edilen baharatlar, 29/12/2011 tarihli ve 28157
3 uncu mukerrer sayill Resmi Gazete'de yayimlanan
Tark Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeler Yonetmeligi'nde yer alan hukumlere
uygun bir malzemeye sarilarak veya icine konularak
tuketiciye arz edilir.

23) Teblig kapsaminda yer alan Grun ambalajlarin-
da, Turk Gida Kodeksi Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeler Yonetmeliginde yer alan hukumler uygula-
nir. Oguttlmus corekotu, yalnizca vakumlu ambalajlar-
da satisa sunulur.

24) Teblig kapsaminda yer alan urunlerin etiket-
lenmesi hususunda, Tuark Gida Kodeksi Etiketleme
Yonetmeliginde yer alan hakamler uygulanir. Uretim
tarihi olarak 6gutulmus baharatta dranun hasat yil ve
paketleme tarihi, digerlerinde Urunun hasat yili esas
alinir.

idari yaptinm

Teblige aykin davrananlar hakkinda 11/6/2010
tarihli ve 5996 sayill Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgu,
Gida ve Yem Kanununun ilgili maddelerine gore idari
yaptrm uygulanir.

Gida satis veya toplu tiketim yerlerinde, ori-
jinal ambalaji acildiktan sonra; satilan, toplu
tuketime arz edilen veya teshir edilen Grunlerde,
5996 sayii Kanunda belirtilen idari yaptirim
uygulanmasini gerektiren bir durum tespit edil-
mesi halinde, idari yaptinm karari, olumsuzlugun
tespit edildigi gida satis yerine veya toplu tuke-
tim yerine uygulanir. Olumsuzlugun ureticiler-
den kaynaklandiginin tespit edildigi durumlarda
ise 5996 sayili Kanunda belirtilen ilgili yaptirim-
lar dretici isletmelere uygulanir.

Ydrdrlukten kaldirlan teblig: 31/7/2000 tarinli ve
24126 sayili Resmi Gazete'de yayimlanan Turk Gida
Kodeksi Baharat Tebligi (Teblig No:2000/16) yurUrluk-
ten kaldirilmistir.

Uyum zorunlulugu

1. Bu Tebligin yayimi tarihinden once faaliyet gos-
teren gida isletmecileri bu Tebligin yayimi tarininden iti-
paren bir yil icerisinde bu Teblig hukumlerine uymak
zorundadir.

2. Bu Teblig hdkdmlerine bir yil icerisinde uymak
zorunda olan gida isletmecileri; uyum saglayana kadar
31/7/2000 tarihli ve 24126 sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan Turk Gida Kodeksi Baharat Tebligi hukum-
lerini uygulamak zorundadir.



Mikotoksinler: snemi

ORDU

D,

Onlenmelerine Yoénelik Uygulamalar

Ve Kalintl Sorunu

ikotoksinler, bazi mantar tdrleri tarafindan,

uygun sartlar olustugunda uretilen zehirli

kimyasal bilesiklerdir. Mikotoksin olusturan
mantarlar dunyanin her tarafinda yaygin bir sekilde
bulunurlar. Gerek sahada gerekse harmanlama, depo-
lama, tasima ve hazirlanma sirasinda sartlar mantarlarin
gelismesine uygun oldugu takdirde, tanm Urunleriyle
bunlardan hazirlanan yem ve besinler mantarlarin istila-
sina ugrayarak mikotoksinlerle kolayca kirlenebilir. Bu
kirlenmelerin dogurdugu olaylarin hayvanlarda ozellik-
le farkina varilmadan seyretmesi, ayrica, ayrica gerek
hayvan saglg ve ekonomik isletmecilik yonunden ve
gerekse kalintilari vasitasiyla doguracaklar toplum sag-
Igi riski bakimindan gunumuzde en c¢ok ilgi doguran
konuyu olustururlar. Mikotoksin cesitleriyle kirlenmis bit-
kisel besinlerle beslenen insanlarda, evcil hayvanlarda
gorulenlere benzer sekilde, karmasik nitelikli, karaciger,
pobrek, deri, kan, sinir sistemi ve hormonal denge
pbozukluklariyla kendini gosteren akut ve kronik zehir-
lenmeler meydana gelebilir. Zehirlenmelerin (mikotoksi-
kozis) etiyolojisinden de anlasilacagr Uzere, mikotoksiko-
zisler enfeksiydz ve bulasici karakterli dedgildir.
Cogunlukla sporadik olaylar halinde ortaya cikar. Klinik
goérunumu ve gelisme sureci bakimindan mikotoksiko-
zisler latent, akut ve kronik tipte olabilirler.
Mikotoksinlerle meydana gelen zehirlenmelerde,
immunodepresiv ve enfeksiydz hastaliklara karsi konak-
¢inin direncinde azalmalar ortaya cikar.

Bugun kimyasal yonden iyi tanimlanmis 60 kadar
mikotoksin grubu bilinmektedir. Hayvan yemlerinde
pbulunabilen 220'ye yakin mantar turd bu toksinlerin
uretilmesinden sorumludur. Bunlar birbirinden oldukca
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farkll kimyasal yapi (coumarinler, terpenoidler, antraki-
nonlar, piperazinler, piranlar, steroidler, fenolik makro-
lidler, piridinler, tetronik asitler, poliketidler amino asit
turevleri) gosterirler.

Besinler ve yemlerde kuflenmeye yol acan man-
tarlar baslica ug¢ kaynaktan gelirler. Birincisi, bitkinin
pbuyumesi gelismesi sirasinda fitoparazit olarak yerlesen,
ekim alanlanina bagh mantar florasidir; bu grupta,
Fusarium, Cladosporium, Claviceps, Pullaria, Rhizopus,
Alternaria turleri bulunur. Ikincisi, hasat sonucunda kir-
letici olarak tarimsal Urtnlere yansiyan, tarla mantar flo-
rasindan nispeten daha dusuk sicaklik (20°C) ve rutu-
bet (%60) sartlarina uyum saglamis, yani ambar sartla-
rna alismis olan Aspergillus ve Penicillium tarleridir.
Uctinctist, depolama kosullarinin, mantarlarin ureyebi-
lecegi sartlar yonunde degismesiyle ortaya c¢ikan ve
Fusarium, Sardarya, Popullaspora, Aspergillus turlerinin
icinde yer aldigi gruptur.

Yemlerde ve besinlerde kiflenme olayini
etkileyen bir dizi faktor vardir. Bunlarin baslicala-
ri su sekilde sayilabilir:

Nisbi rutubet ve denge durumu: Fungal etkinligin
ve cogalmanin baslayabilmesi icin gerekli olan cevresel
etkenlerin basinda rutubet gelir. Genellikle kserofit nite-
likteki mantar sporlarinin gelisebilmesi icin ortam hava-
sindaki nisbi rutubetin %50 veya daha yuksek ve cogal-
ma ortamindaki rutubet iceriginin de %10'un Ustunde
olmasi gerekir.

Isi: Bircok mantarin ¢cogalmasi icin gerekli optimal
1si 27°C'dir. Ancak, bu durum mantar ¢esidine gore
degismekle beraber, 15°C'nin Gstunde genellikle man-
tar Uremesi s6z konusudur. Bunun yaninda 0°C'nin



altinda ve 55°C'nin Ustunde bile bazi mantar turlerinin
ureyebilmektedir.

Oksijen: Mantarlar aerobik canlilardir. Dolayisiyla,
ortamdaki CO2 yogunlugu %10'un Ustine c¢ikarsa
mantar mikroflorasi hizla baski altina alinir.

Besin ¢esidi: Yem ve yem hammaddeleri ile besin
cesidi de genellikle mantarlarin gelismesi ve mikotoksin
sentezlemesini etkilemektedir. Ancak, aflatoksin sentez-
leyen mantar cesitleri icin boyle bir bagimililik yoktur.

Diger sartlar: Turlere gore degismekle beraber,
mantarlar pH degisikliklerine kolayca uyum gosterebilir-
ler. Buyuk cogunlukla pH 2-7,5 arasinda Ureme goste-
rirler. Ancak, genel bir kural olarak, bazik ortamlara
gore hafif asit pH'll yiyecekler fungal etkinlikler icin
daha uygun ortam olustururlar. Ayni ortamda birden

fazla mantar turunun bulunmasi halinde, farkl tarler
arasinda yarisma seklinde etkilesmeler basgosterir;
sonucta bir tur digerine baskin hale gelebilir.

Mikotoksinler vucudun organ ve dokularinda
pbozukluklar meydana getirirken en ¢ok karacigeri etki-
lerler; bunun yaninda, bobrekleri, sinir ve kaslari, sindi-
rim sistemini, deriyi, solunum sistemini ve Greme siste-
mini etkilerlerken bazilarinin teratojenik ve karsinojenik
etkileri de vardir.

Mikotoksinlerin Siniflandiriimasi

Mikotoksinlerle meydana gelen zehirlenme olaylari
(mikotoksikozis) cogunlukla mikotoksin cesitlerinin ilgi
gosterdikleri organlara ve sonucta olusturduklart pato-
lojik bozukluklar ile klinik belirtilere gore su sekilde grup-
landirilir (Tablo 1);

Tablo 1. Baslica mikotoksin turleri, Gredikleri mantarlar, etkiledikleri Grtinler ve zehirleyici etkileri.

Mikotoksin turu

Uredigi mantar

Etkiledigi Grinler

Zehirleyici etkileri

Aflatoksinler

Aspercillus flavus,
A.parasiticus

Yer fistg, piric, misir, findik,

pamuk tohumu, sat, peynir,

Karaciger ve bobrekte karsinom, safra
yollari proliferasyonu, karacigerde

bugday yaglanma
Sterigmatosistin A.versicolor Tahillarda Ratlarda hepatom
. Ratlarda karaciger ve bobrekte
Okratoksin A.ochraceus Tahillarda ~
patolojik bozukluklar
Aspergillic asit A.flavus Tahillarda Farelerde toksikolojik bozukluklar
Kojic asit Aflavus ve diger turleri Tahillarda Memelilerde toksik bozukluklar

Tremorjonik toksin

A flavus

Misir ve diger Urdnler

Farelerde tremorlar

Luteosikrin Penicillium islandicum Piring Karacigerde hepatom

Rugulosin P.rugulosum Piring Karaciger ve bobrekte bozukluklar
Chlorine P.islandicum Piring Hayvanlarda karacigerde hepatom
Citrinin P.citrinum Piring Hayvanlarda nefropati olaylari
Citreoviridin P.citrioviride ve diger tarleri | Piring Memelilerde felc

Rubratoksin P.rubrum Misir Ratlarda karacigerde yaglanma

Patulin

P.expansum, P.clavatus

Pirin¢ ve diger Urunler

Ratlarda karsinojenik etkiler

Penicillik asit

P.puberulum, P.cyclopium

Misir

Ratlarda karsinojenik etkiler

Cyclopiazonic asit

P.cyclopium

Cesikli urdnlerde

Konvulziyon, dalak ve bobrekte
lezyonlar

Stachybotris atra, Stach.

Dermatitisle komplike

Stachybotrys Ozellikle samanda o
ROy alternans stachyobotritoksikozis
Fucarium scirpi, . Ratlarda deride nekroz ve gozlerde
Diacetoxyscripenol . P Bugday, misir, yulaf, cavdar 9
F.tricinctum Pozukluklar
T-2 toksin F.tricinctum, F.nivale Misirda ve tahillarda Ratlarda epidermal dokularda nekroz

Nivalenol (DON)

F.nivale

Pirinc

DNA sentezinin inhibisyonu

Zearalenone

F.graminearim

Misir, arpa ve diger Urunler

Hiper Ostrojenik etkiler

Sporidesminler

Pithomyces chartarum

Meralarda

Hayvanlarda ekzama ile karakterize
pozukluklar




Karacigere etkiyenler (hepatotoksik): Aflatoksinler,
okratoksinler, rubratoksinler, sikloklorotin, luteoskirin,
viomellein.

Bobrege etkiyenler (nefrotoksik): Okratoksinler, sit-
rinin, aflatoksinler, sterigmatosistin, viomellein.

Ostrojenik etkili olanlar: Fusaryum tard mantarlar
tarafindan hazirlanan zearalenon (F-2 toksin) ile meta-
politleri uterotrofik etkiye sahiptir.

Deri ve mukozalar irkiltenler (dermatotoksik):
Trikotesenler, satratoksinler.

Sinir sistemine etkiyenler (neurotoksik): Penitrem,
streoviridin. Tremorjenik toksin ve penitrem ozellikle
koyunlarda asir duyarlilik, tremor ve konvulziyonlara
neden olur.

Bagisiklik sistemini baskilayanlar (immunosupresif):
Aflatoksinler, okratoksinler, trikotesenler, patulin, glio-
toksinler, mikofenolik asit.

Hematopoietik sistem Uzerine etkili olanlar: Ozellik-
le Cladosporium, Fusarium, Aspergillus, Penisilyum ve
Stachybotrys cinslerince sentezlenen trikotesenler;
kemik iligi, damar yataklari eritrosit yapimi ve sekli Uze-
rinde dnemli bozukluklara yol acarlar.

Teratojenik etkili olanlar: Okratoksinler, aflatoksin-
ler, rubratoksinler, trikotesenler.

ORDU
0,

Mutajenik etkili olanlar: Aflatoksinler, fusarin C, ste-
rigmatosistinler, okratoksin A, rugulosin, PR toksin,
sekalonik asit, versikolorin A.

Karsinojenik etkili olanlar: Aflatoksinler, luteoskrin,
sterigmatosistinler, okratoksin A, rugulosin, patulin, PR
toksin, versikolorin A, penisillik asit, sikloklorotin, fumo-
nisinler.

insektisid etkili olanlar: AFB1, fusarik asit, kojik asit,
subratoksin B1, patulin, gliotoksin.

Antibakteriyel etkili olanlar: Penisillik asit, sitrinin,
patulin, mikofenolik asit.

Antifungal etkili olanlar: Aflatoksinler, trikotesin,
gliotoksin.

Bitki zehir olarak etkiyenler: Alternariol, tenuazonik
asit, patulin, sitrinin, T-2 toksin.

Aflatoksinler

Aflatoksinler A.flavus, A.parasitucus ve cesitli toksi-
nojenik aspergillus tdrleri ile bazi Penisillum spp. ve
Rhizopus spp. turleri tarafindan olusturulan mikotoksin-
lerdir. Ozellikle yukarida sayilan ilk iki tar dinyanin her
tarafinda toprak ve havada bulunurlar. Aflatoksin terimi
AFBI1, AFB2, AFGT, AFG2, AFMT ve AFMZ diye bilinen
alt ana bilesigi karsilar. AFM1 ve AFMZ2 sirasiyla AFB1 ve

Tablo 2. Tark Gida Kodeksi Bulasanlar Yénetmeligi'nde belirlenen Tolerans Duzeyleri

Gida Maddesi Maksimum limit (pg/kg)
AFLATOKSIN B1 B1+B2+G1+G2 M1
Findik, antepfistigi gibi sert kabuklu meyveler, yer fisugi, yagh 50 10.0

tohumlar, kuru meyveler ve bunlardan uretilen islenmis gidalar ' '

Yerfistigi (dogrudan tuketime sunulmadan veya gida bileseni olarak kullaniimadan 80 150

once siniflandirma, ayiklama gibi fiziksel islemlere tabi tutulacak olan) ' '

Tahillar (karabugday (Fagopyrum sp.) dahil) ve bunlardan Uretilen islenmis 50 40

gidalar (dogrudan tuketilen veya gida bileseni olarak kullanilan) ’ ’

Misir (dogrudan tlketime sunulmadan veya gida bileseni olarak

kullaniimadan énce siniflandirma, ayiklama gibi fiziksel islemlere tabi tutulacak 5,0 10,0 -
olan)

Cig su, 1sil islem gérmus sut, sut bazl Urdnlerin Uretiminde 0.050
kullanilan sut '
Baharatlarin asagidaki tarleri icin;

Kirmizibiber (Capsicum spp.) (bunlarin kurutulmus meyveleri, kirmizibiber ve aci

kirmizibiberin butdn ve toz hali dahil)

Karabiber (Piper spp.) (bunlarin meyveleri, akbiber ve karabiber dahil) 50 10.0

Hintcevizi/Muskat (Myristica fragrans) ' '

Zencefil (Zingiber officinale)

Zerdecal (Curcuma longa)

Bebek ve klicuk cocuk ek gidalari 0,10 - -
Bebek formulleri ve devam formulleri (bebek sutleri ve devam sutleri dahil) - - 0,025
Bebekler icin 6zel tibbi amach diyet gidalar 0,10 = 0,025
Diger gida maddeleri (bulunmasi muhtemel riskli gidalar) 5,0 10,0 0,5




AFB2'nin sutle cikarilan metabolitleridir.  Zehirlilikleri
pakimindan en guclu olan AFBI1'dir; bunu sirasiyla
AFG1, AFB2 ve AFG2 izler. AFMT'in etki gucu AFBI
OlcUstindedir.  AFB1'in sigir ve koyunlarda yaklasik %
0.171 sutle AFM1 halinde cikarilir. Uluslar arasi Kanser
Arastirma Merkezi'nin yaptdi siniflandirmada insan Uze-
rindeki karsinojenik etkisi nedeniyle aflatoksin B1 1.
grupta,; aflatoksin M1 ise Il. grupta yer almaktadir.
Aflatoksinler icin  Turk Gida Kodeksi Bulasanlar
Yonetmeligi'nde belirlenen Tolerans duzeyleri yukarida
(Tablo 2) gosterilmistir.

Mikotoksin Kalintilari - Mevzuat

Hayvansal kokenli gidalardaki kalintilar; insan sagli-
gi; ulke ekonomisi ve uluslar arasi boyutu yonuyle
onemlidir.

Gidalardaki kalintilara karsi tuketici saghginin etkin
bicimde korunabilmesi icin her ¢esit hayvansal gidada
bulunacak ila¢ ve kimyasal kalintisi cesitlerinin ve kirlen-
me duzeylerinin sinirlandiriimasi son derece dnem tasir.

Kalinti izleme programlarinda kalintisi aranacak
maddelerin listesi veya grubu ile kalinti aranacak gida
maddeleri AB'nin 96/23/EC direktifinde ifade edilmistir.
Bu yondeki uygulamalar Tarkiye'de “Canli Hayvanlar ve
Hayvansal Urunlerde Belirli Maddeler ile Bunlarin
Kalintlarinin izlenmesi icin Alinacak Onlemlere Dair
Yonetmelik” (17.12.2011 tarih ve 28185 sayill RG) ile
duzenlenmistir.

Grup A. Anabolik etkili ve kullaniimasina
musaade edilmeyen maddeler

1. Stilbenler, stilben tarevleri, tuzlan ve esterleri

2. Antitiroid maddeler

3. Steroidler

4. Zeranol dahil, rezorsilik asit laktonlar

5. Beta-agonistleri

6. EEC/2377/90'da Ek IV'de sayllan maddeler
(Aristolosiya turleri ve bunlardan hazirlanan preparat-
lar, dapson, dimetridazol, furazolidon, kloramfenikol,
kloroform, klorpromazin, kolsisin, metronidazol, nitro-
furanlar, ronidazol).

Grup B. Veteriner ilaclan ve bulasanlar

1. Sulfonamidler ve kinolonlar da dahil, antibakte-
riyel maddeler
. Diger veteriner ilaclari
. Antelmintikler
. Nitroimidazollar da dahil, antikoksidial maddeler
. Karbamatlar ve piretroidler
. Sedatifler
. Steroid yapida olmayan agri kesiciler
Diger farmakolojik etkin maddeler
. Diger maddeler ve cevresel bulasanlar
. PCB'ler dahil, organik klorlu maddeler
. Organik fosforlu maddeler
. Kimyasal elementler
. Mikotoksinler
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e. Boyalar

f. Digerleri

Ulkemizde konuyla ilgili mevzuat degerlendirildi-
ginde 5996 Sayil Veteriner Isleri Bitki Saglgi, Gida ve
Yem Kanunu kapsaminda hazirlanan yonetmelikler bu
yonuyle onemlidir. Daha once hazirlanmis olan bir¢ok
yonetmelik degistirilerek son sekilleri verilmistir.
Tarkiye'de ilgili mevzuatlarin  dogrultusunda Ulusal
Kalinti izleme Plani strdurdlmektedir. Bu plan kapsa-
minda; beyaz et ve canli kanatlilar; su canlilar; sut ve
balda “Canli Hayvanlar ve Hayvansal Urnlerde Belirli
Maddeler ile Bunlarin Kalintlarinin izlenmesi icin
Alinacak Onlemlere Dair Yonetmelik” kapsaminda belir-
tilen maddeler yonunden analizler yapiimaktadir. S6z
konusu Yonetmelik 96/23/EC sayili AB Direktifi esas ali-
narak hazirlanmistir.  Analizler Gida, Tarm ve
Hayvancilik Bakanhgi'nin ilgili birimlerinde yapilmakta-
dir. Yapilacak analizler icin Ornekleme Stratejisi ile
Ornekleme Seviyeleri ve Sikligi da Iigili Yonetmeligin Ek
3 ve Ek 4 maddelerinde belirtilmistir.

Kiflenme Olayinin Onlenmesine

Yonelik Uygulamalar

Tarla Sartlarnda Mantar istilasinin Onlenmesi, Ur(-
NUN Hasat Edilmesi ve Kurutulmasi, Depolama Sirasinda
Yapilacak Uygulamalar, UrGntn Tasinmasi Sirasinda
Dikkat Edilecek Hususlar

Mantarlarin Kimyasal Yolla
KontrolG: Nemli yerlerde mantarlarin
kontrolu amaciyla bircok kimyasal
madde denenmistir. Bunlar ara-
sinda aureofungin, thiram,
captan, ortofenilfenat, bordo
bulamaci ve organik asitler
(propiyonik  asit,sorbik
asit, asetik asit ve benzo-
ik asit) ve tuzlan yer
almaktadir. Kimyasal
kontrol amaciyla kul-
lanilan  bir  diger
madde de s
amonyaktir.  Ancak,
bu pahall bir uygu-
lamadir. Ayrica, bu
islem sirasinda bazi
istenmeyen teknolo-
jik problemler de
gorualdr; érnegin misir
rengini  kaybederek
kahverengilesir. Bir
pbaska yan etkisi de,
urdane keskin bir koku ver-
mesidir; bu durumda Uru-
nun  hayvanlar tarafindan
thketilmesi  guclesir.  Bunun
yaninda, yuksek  yogunluktaki
amonyak, uzun sure depolanacak




Urdne atmosferik nemi ¢ekerek rutubet duzeyinde art-
maya neden olur. Mikotoksinlerin yikimlanmasi amaciy-
la oksitleyici maddeler de kullaniimaktadir. Bu gruptan
maddeler arasinda baslica hidrojen peroksit, ozon, sod-
yum bisulfit ve sodyum metabisulfit bulunur.
Mikotoksinlerin yikimlanmasi icin kullanilan madde-
ler arasinda baglayici dzellikte olanlar dnemli bir yer tut-
maktadir. Baglayici maddeler arasinda hidrate sodyum
kalsiyum aluminyum silikat (HSCAS) fazlaca kullanilir.
Aflatoksinlerin  yikimlanmasi icin yapilan calismalarda
HSCAS ile aflatoksinlerin birleserek sabit bir yapi haline
geldigi ve bunun da sindirim kanalindan emilmeden
gectigi gosterilmistir.
Fiziksel ve Kimyasal Metotlarla
Aflatoksinlerin Yikimlanmasi
Aflatoksinler arasinda en guclu etkili olan AFB1'in
molekdler yapisi fiziko-kimyasal ve biyokimyasal olarak
incelendiginde, toksikolojik etkiden sorumlu iki dnemli
yapidan soz edilebilir. Yikimlanma olayi, furan halkasin-
daki cift bagin doyurulmasiyla veya lakton halkasinin
hidrolize olup acgiimasiyla gerceklesir. Buradaki degisik-
likler 6nce lakton halkasinda baslar ve sonra furan hal-
kasinin ¢ift bagr doyurularak toksinin yikimlanmasi sag-
lanir.  Aflatoksinlerin - yikimlanmasi amaciyla bugune
kadar yapilan calismalarda su yontemler kullaniimistir;
IsI, peroksitler, ozon ve diger oksitleyici madde-
ler, asit ve alkalilerle muamele, 1sinlama
ve  belirli  mikroorganizmalar.
Fiziksel metodlarla aflatoksinle-
rin  yikimlanmasinda en
onemli yeri 1sI uygulamasi
tutar. Saf ve susuz sekil-
deki aflatoksinlerin,
ergime noktalarina
kadarki sicakliklara
dayanikli - olduk-
lari bilinmekte-
dir. AFBT kuru
havada daya-
nikhdir:  ergi-
me  noktasl
260 °Cdir ve
269 °C'de
yikimlanir.
Aflatoksinlerin
yikimlanmasi
amaciyla ultra-

viyole isinlari
(UV) ve gunes
Isigr da  kullanil-
maktadir. Bu

durumda solar yikim-
lamaya Kkarsi hassas
olan furan halkasinda
degisiklikler meydana gelir
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UV isinlarin kullaniimasi sonucu, aflatoksin molekdldn-
de kopmalar meydana gelerek, 12'nin Gzerinde yikim-
lanma Grdnu olusur. Ayrica UV ile muamele sonucu
gida maddelerinde oksidatif degisiklikler ve kalitesinde
pbozulmalarda meydana gelir. Aflatoksinlerin yikimlan-
masl amaclyla gunes isinlar 6zellikle drandn kurutul-
masl asamasinda etkili olmaktadir.

Aflatoksinlerin yikimlanmasinda kullanilan kimyasal
maddelerin baslcalar; klorlastirici maddeler (sodyum
hipoklorid, klordioksit, gaz halindeki klor); oksitleyici
maddeler (hidrojen peroksit, ozon ve sodyum bisuilfit)
ve hidrolitik maddeler (asitler ve alkaliler)'dir.
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SOLDAN SAGA :

1. Gida, Tanm ve Hayvancilik Bakanhgrnin bagl
kurulusu olan Toprak Mahsulleri Ofisi'nin (TMO) koordi-
nasyonu ile hayata gecen, bir sosyal sorumluluk proje-
si de olan ve 17 Ocak 2013 tarihinde Basbakanimiz
tarafindan  baslatilan  “Ekmek Israfini  Onleme
Kampanyasi“nin  sloganlarindan biri(iki kelime)-Bir bol-
gemiz

2. Ibadet etmis, Allah'a karsi gorevini yapmis
kimse - Meslegini ya da sanatini yapan bir kimsenin
yaninda, o kimsenin meslegdiyle ilgili bir is icin harcanan
suresi belli, yinelenebilir zaman dilimi.

3. Bir petrol dagimiz-Bir planin, bir nesnenin ya
da bir insaat sureci icinde(mimari cizimler, muhendislik
cizimleri, is sureci)

4. Kirik ve cikiklar tedavi etmede kullanilan, tahta,
hafif metal veya sert plastik gibi sert maddelerden yapl-
lan ve Uzerine sargi sarilan destekleyici - GUnduzdn son
ve gecenin ilk saatleri

5. Tersi bir Bagirsak semptomu, diyare - Tersi
Bilerek veya bilmeyerek bir isi geregi gibi yapmama,
eksiklik

6. Kabaca evet-Sifa ve ruhsal ¢alismalara dayanan
binlerce yillik ve enerji aktarimi ile sifa vermeye dayali
teknige verilen ad-Oyuncunun yaptgdi

7. Kanisik renkli, cok renkli-Bir nota-Bir haber ajansi

8. Seker, petrol vb. maddelerin

antldigr yer, aritimeyvi, tasfiyehane-Bir 1 2
cetvel :
9. Bir iskambil kagidi-Mal, ticaret 7

mal-Karsitlik, karsit olma, zithk, celiski, -
kontrast, antagonizma

10.Maden Tetkik Arama-Makas 3
veya zamk kullanmaksizin kagit buke-
rek Japon usult hayvan sekilleri yapma 4

12

sanati

11.Direnme isi veya bicimi, muka- 5
vemet, karsi koyma-Karsit, ters, ugur-
suz 6

12.Tersi cogunlukla evlenen veya
nisanlanan birine armagan olarak veri- /
len kupe, bilezik, yazuk, zincir gibi sey-
lerin - tumu-Cigneme  organimiz-Bir 8
nota 9

13.Gida, Tarim ve Hayvancilik 9
Bakanliginca koordine edilen “Ekmek 10
Israfini Onleme Kampanyasi'nin  slo-
ganlarindan biri(iki kelime)- Ekmegin
hammaddesi

YUKARIDAN ASAGI: 12

. Ekmek Israfini  Onleme °

Kampanyasi dahilinde kamu spotu ola- 13
rak kullanilan bir hadis(iki kelime)

2. Zamani gosteren- Gerilme, 1 2 3
sikisma, bicim degismesi gibi etkile-

=
&
et
re ugramis ve bu etkiler kalkinca kismen veya tamamen
ik sekline donme egilimi olan
3. Bir makyaj malzemesi-Bagislama- Bir is yapmak-
ta veya sonuc¢landirmakta, gucunden yararlanilan
nesne
4. Bir toplumsal kiime ya da toplumun gecmis
kusaklari-isaret-Tersi kisaca oteki, digeri
5. Helyumun simgesi - 8-A grubunda yer alan bir
soy gaz
6. Muzikte duraklama- Simetrisi olmayan, bakisim-
sizlik
7. Inceleme, arastirma-Eski hukukta rusvet verenle
alan arasinda aracilik edene verilen ad
8. AYIlIk, Ucret-BuyUk gorunumlu-Dis Tabibi
9. Hz. Muhammed'e hicret zamaninda yardim
eden Medineliler- Genelge, sirkuler
10. Kuzey Avrupa'da yasayan, ¢cok yumusak ve ince
tayleri olan, postu icin avianan kucuk hayvan- Tark Dil
Kurumu'na gore; hoslanarak bakma, seyretme
11. Tersi Osmiyumun simgesi-Ezilen ezilmis
12.Mugla 'nin bir ilgesi- Erdemleri bakimindan ¢ok
paydk, yuce
13. Tahil unundan yapiimis hamurun firnda, sacda
veya tandirda pisiriimesiyle yapilan yiyecek- Esnaf, zana-
atcl, endustri iscisi.
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Turk Gida Kodeksi Bugday Unu Teblidgi (No: 2013/9) 02.04.2013 28606
Turk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Teblig No: 2012/2)'nde
Degisikiik Yapilmasina Dair Teblig (No: 2013/10) Zn il
Hayvan Islahi Komisyonu Calisma Usul ve Esaslan Hakkinda Yonetmelik 31.03.2013 28604
Tarkiye Tarim Havzalarn Uretim ve Destekleme Modeline Gore 2012 Yil Urdnd
Yagh Tohumilu Bitkiler, Hububat ve Baklagil Fark Odemesi Destedine lliskin 19.03.2013 285972
Bakanlar Kurulu Karari Uygulama Tebligi (Teblig No: 2012/42)'nde Dedisiklik T
Yapilmasina Dair Teblig (No: 2013/8)
Cilek Fidesi Uretlimi.,_ Sertiﬁkgsyonu ve Pazarlamasi Yonetmelidinde Degisiklik 12 03.2013 58545
Yapilmasina Dair Yonetmelik
Asmfn _Fl_danl ve Uretim M_ateprall Sert_lﬁkasyonu ile Pazarlamasi Yonetmeliginde 12.03.2013 28585
Dedisiklik Yapiimasina Dair Yonetmelik
Meyyt_a Eldam ve Uretim Matgryaln Se_mﬁkasyonu ile Pazarlamasi Yonetmeliginde 12.03.2013 28585
Dedisiklik Yapiimasina Dair Yonetmelik
Safkan Damizlik Koyun ve Kegi Yetistiriciligi Hakkinda Teblig (No: 2013/2) 09.02.2013 28554
Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallar Yonetmeligi 05.02.2013 28550
Gida ile Temas Eden Madde ve Malzeme Ureten Isletmelerin Kayit Islemleri ile lyi 02.02.2013 28547
Uretim Uygulamalanina Dair Yonetmelikte Dedisiklik Yapimasina Dair Yonetmelik T
Bitki Karantinasi inspektér Yonetmeliginde Dedisiklik Yapiimasina Dair Yonetmelik 25.01.2013 28539
Bitki Karantinasi Yonetmeliginde Dedisiklik Yapiimasina Dair Yonetmelik 16.01.2013 28530
V?tenner _Trbbl Urdinler Hakkinda Yonetmelikte Degisiklik Yapiimasina Dair 11.01 2013 28575
Yonetmelik
Gida Isletmelerinin K-q}nt ve Oﬁay Islemlerine Dair Yonetmelikte Degjisiklik 10.01 2013 28524
Yapilmasi Hakkinda Yonetmelik
Yem Hijyeni Yonetmeliginde Dedisiklik Yapilmasina Dair Yonetmelik 05.01.2013 28519
Tark Gida Kedeksi Pestisitlerin Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeliginde
Dedisiklik Yapiimasina Dair Yonetmelik 02012012 2651
Tibbi Suluk (Hirudo Verbana) 2013 Yl Ihrag Kotasinin Tahsisi Hakkinda Teblig
(No: 2013/80) 31.12.2012 28514
Mera Kanununun'S(‘J uncu Madf:lesi Geredince Yapilacak Tahsilatlar ile Odenecek 19122012 28502
Huzur Haklarina lliskin Yonetmelik
Tl{jrk Glda_ Kodeksi Bulasanlar Yonetmeliginde Dedisiklik Yapimasina Dair 1917 2012 28507
Yonetmelik
Palmiye Kirmizi Bocedi ile Mucadele Hakkinda Yonetmelik 18.12.2012 28501
Bitki Karantinasi Yonetmeliginde Dedisiklik Yapiimasina Dair Yonetmelik 14.12.2012 28497
Su Uranleri Alaninda Faaliyet Gosteren Gemilere lliskin Hijyen Kurallar 12.12.2012 28495
Yonetmeliginin Yururlukten Kaldinlmasina Dair Yonetmelik g
Tohumculuk Sektorande Yetkilendirme ve Denetleme Yonetmelidinde Dedisiklik 07 12.2012 28490

Yapilmasina Dair Yonetmelik
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