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Stratejik
Planda

ida Tanm ve Hayvancilik Bakanhgi'nin 2013-2017

Stratejik Plani “Simdi Tarnm Zamani” sloganiyla

aciklandi. Gida Tanm ve Hayvancilik Bakanhgrnin
gorevleri, 639 sayili Kanun Hukmunde Kararname ile
ddzenlenmistir.

GIDA GUVENILIRLIGI
Tum dunyada bireylerin biyolojik buyume, fizyolojik
ve zihinsel gelisimlerini saglayarak saglikli bir yasam

surdurebilmeleri icin yeterli miktarda ve gUvenilir giday:
alabilmeleri gerekmektedir.

Gida guvenilirliginin temini icin, her tarlt gida mad-
desinin ve gida ile temasta bulunan madde ve malzeme-
lerin teknik ve hijyenik sekilde Uretilmesi, islenmesi,
muhafazasi, depolanmasi, pazarlanmasi ve tuketici
saghginin en Ust seviyede korunmasi Bakanligimizin
gorev ve sorumluluk alanindadir.

Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve
her tarlt zararlarin bertaraf edilmesi icin alinan tedbir ve
sUreclerin batunu “gida guvenilirligi”, raf dGmru suresince
fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskleri tasimayan gida ise
“glvenilir gida” olarak tanimlanmaktadir.

Gida guvenilirligi alanindaki  gelismelerde tuketici
saghginin ve menfaatlerinin en Gst duzeyde korunmasi,
multi disipliner bir yaklasim ve farkli meslekler arasindaki
isbirliginin saglanmasi, hatanin yerinde tespiti ve gerekli
onlemlerin alinmasinin saglanmasi, son drun kontrolU
yerine sistemin kontrolu anlayisinin benimsenmesi ve
uygulanmasina énem verilmektedir.

Guvenilir gida uretim ve arzi icin oncelikle; tohum,
fide, fidan, gubre ve ila¢ gibi girdilerin bilingli olarak
uygun zamanda ve gereken miktarda kullanilmasi ve
dogru yetistirme tekniginin kullaniimasi son derece
onemlidir.

Hammaddenin elde edildigi ilk asamada lyi tarm
uygulamalari, urun isleme ve ikincil Uretim asamalarinda




ise iyi uretim uygulama-

lar, iyi hijyen uygula-

malari, tehlike analizleri

ve kritik kontrol noktalar

gibi gida guvenilirligi ve

kalitesi icin uygun yontem ve

yaklasimlar uygulanmaktadir.

Boylece gida maddelerinin, Ure-

timden tuketiciye ulasincaya kadar

putun asamalarinda guvenilir olmasi saglanmak-
tadir. Bu uygulamalar, sadece gida maddelerinin ureti-
minde degil, kullandigimiz her turld drande kalite ve
guvenilirlik anlayisinin bir geregi olarak benimsenmistir.

Gidanin insan saglidina zararl olup olmadiginin
pelirlenmesinde; tuketenin saghgr Gzerinde ani, kisa
veya uzun vadede olusturabilecegi muhtemel etkileri
yaninda, gelecek nesiller Gzerindeki etkileri, birikerek
artan muhtemel toksik etkileri ve belirli tUketici gruplari-
nin ozel saglik hassasiyetleri de dikkate alinmaktadir.

Bu amacla yurutdlen denetim ve kontrollerle, Tdrk
Gida Mevzuatina uygun guvenilir ve hijyenik gida ure-
timinin saglanmasi yaninda gida is yerlerinin teknik ve
hijyenik normlarnnin  gelistirimesi  hedeflenmektedir.
Gida guvenilirliginin: dnemli bir bolumunu olusturan
gida hijyeninin teminine yonelik yarGtulen denetim ve
kontroller; ithalat ve ihracatta yapilan kontroller danhil
olmak uzere birincil dretim asamasindan tuketiciye
kadar olan tum asamalarda; isletmelerin onay/kayitlari
ile suphe, sikayet, izleme, izlenebilirlik, gozetim ve
denetim gibi farkl hizmet ve tekniklerin timunu icer-
mektedir.

Denetim ve kontroller; risk esasina gore uygun sik-
likta ve gida maddesinin tasidigi riskle orantili, isyeri
sorumlulugu temelinde yapiimaktadir. Riske dayall
denetim sisteminde; isletmenin asgari teknik ve hijyenik
sartlar, onceki kontrollerden edinilen
pbilgi ve deneyimler ile gida
isletmecilerinin
uyguladiklari
otokont-

rol sonuclar goz
onunde bulundu-
rulmaktadir.

Yapilacak calis-

malarda tum taraf-

larla isbirligi yapilimasi,

guvenilir gida bilincinin

toplumun tum kesimlerince

benimsenmesi son derece onemli-

dir. Bu nedenle, “ciftlikten sofraya” anlayisi ile tamamla-

yicl ve etkin bir gida ve yem denetiminin saglanmasi

yoluyla tdketiciye guvenilir gida arzinin temini, taketici

menfaatinin ve toplum sagldginin en Ust seviyede

korunmasi ve sektorde haksiz rekabetin  onlenmesi
Bakanhgimizin temel yaklasimidir.

Guvenilir gida uretmek ve tuketiciye gavenilir gida-
lart ulastirmak kadar, tuketicilerin de bilinclendirilmeleri,
tuketici memnuniyetinin en Ust duzeyde saglanmasi da
bu anlayisin geregidir.

Yaklasimimiz, gida ve yem guvenilirligini, halk sag-
g1, bitki ve hayvan saghdi ve refahini, tuketici menfaat
leri ile cevrenin korunmasini da dikkate alarak korumak
ve saglamaktir.

STRATEJIK AMACLAR
174 Alo Gida Hattina Yapilan Basvurular

1 |Toplam Basvuru 780,874
2 | Degerlendirilen Basvuru 142,388
3 | Sonuclandirlan Basvuru 142,155
4 | Cezai Islem Uygulanmayan 119,892
5 | Cezai Islem Uygulanan 22,263

6 |ldari Para Cezasl 17,897

7 | Uretim/Faaliyetten Men 3,497

8 | Su¢ Duyurusu 869




Tablo 1: Stratejik Hedef, Performans Gostergesi ve Birim lliskisi

BiRIM

2012

2013

2014

2015

2016

2017

Gelistirilen Metot / Teknoloji
Sayisi (Adet)

Gida Isletmelerinde Yapilan
Kontrol Sayisi (Bin Adet)

380

405

405

405

405

405

Yem isletmelerinde Yapilan
Kontrol Sayisi (Bin Adet)

21

21

22

22

23

Planlanan Yem Numunelerinin
Gerceklesme Orani (%)

100

100

100

100

100

100

Planlanan Gida
Numunelerinin Gerceklesme
Orani (%)

90

90

90

90

90

90

Akredite Olan Labaratuvar
Sayisi (Adet)

29

31

33

34

35

36

Akredite Olan Analiz Sayisi
(Adet)

1500

1550

1600

1650

1700

1750

Egitilen Kontrol Gérevlisi Sayisi
(Kisi)

250

250

250

250

250

250

174 Alo Gida Hattina Yapilan
Basvurulann Sonuclandirnima
Orani (%)

98

98

98

98

98

98

Risk Degerlendirme
Sonrasinda Olusturulan
Bilimsel Gorus Sayisi (Adet)

Tablo-2: Stratejik Hedef, Performans Gostergesi ve Birim lliskisi

BiRIM

2012

2013

2014

2015

2016

2017

Yayimlanan lyi
Uygulama Kilavuzlari
Sayisi (Adet)

0

STK Isbirligiyle
Gerceklestirilen Egitim | -
Sayisi (Adet)

90

100

110

120

130

Modernizasyon Plani
Uygun Bulunan Onayl
Gida Isletmesi Sayisi
(Adet)

1000

5150

5150

5150

5150

5150

Tablo- 3 : Stratejik Hedef, Performans Gostergesi ve Birim lliskisi

BiRIiM 2012 2013 (2014 |2015|2016 | 2017

Guvenilir Gida Konusunda

1 | yayimlanan Kamu Spotu Sayisi| 15 15 15 15 15 156
(Adet)

5 G|_da Modulu Ziyaretci Sayisi 300 500 700 1900 1000
(Bin Adet)
174 Al H Yapil

3 o Gida atha apilan 35 40 40 40 40 40
Basvuru Sayisi (Bin Adet)

Uretimden tiketime kadar, ulus-
lararasi standartlara uygun gida guve-
nilirligini saglamak

Hammaddelerin elde edildigi ik asa-
madan itibaren her tarlt gida maddesi-
nin ve gida ile temasta bulunan madde
ve malzemelerin  Uretimi, islenmesi,
muhafazasi, depolanmasi ve pazarlan-
masl asamalarinda uluslararasi standart-
lara uygun olarak gida guvenilirligini
temin etmek ve tuketici saghgini en Ust
seviyede korumak amaclanmaktadir.

STRATEJIK HEDEFLER

1. Gida ve yem kontrol hizmetleri-
nin etkinligini artirmak,

2. Gida ve yem isletmelerinin alt-
yapilarini guclendirmek ve standartlara
uyumunu saglamak,

3. Guvenilir gida konusunda top-
lumda duyarliig artirmak,




STRATEJIK HEDEF VE PERFORMANS
GOSTERGELERI

1-Gida ve yem kontrol hizmetlerinin etkinligini
artirmak.

Gida ve yem resmi kontrolleri AB'ye uyumlu ve gun-
cel mevzuatlar dogrultusunda gerceklestirilecektir. Yem
Kontrol Plani kapsaminda yem dretim isletmeleri, yem
depolama ve satis yerleri ile kendi yemini ureten ciftlikler
denetlenecek ve risk esasl numuneler alinacaktir.

Gida ve yem isletmelerinin kayit ve onay islemleri
tamamlanacak, taklit ve tagsis yoluyla tuketicilerin yanil-
tilmasint dnlemek amaciyla analiz metot ve teknolojileri
gelistirilecek, laboratuvarlarin altyapilart modernize edi-
lecektir.

Insan saghginin en Ust seviyede korunmasi icin,
gida ve yem guvenilirligini dogrudan veya dolayli ola-
rak etkileyen olasi risklerin tespiti yapilarak bilim insanla-
rindan olusacak komite ve komisyonlar araciligiyla
Pagimsiz, tarafsiz, seffaf ve bilimsel esaslara
gore risk degerlendirmesi yapilacaktir.

Kontrol gorevlilerinin mesleki bilgi
ve becerileri gelistirilecektir.

2-Gida ve yem isletmeleri-
nin altyapilarini guiglendirmek
ve standartlara uyumunu
saglamak

Gida ve yem isletmeleri-
nin gavenilir urdn Uretebil-
meleri, rekabet gucunu artir-
malari, kaliteli ve sardarulebi-
lir aretim yapmalanni sagla-
mak icin isletmelerin teknik ve
fiziki altyapilan guclendirilerek
ulusal ve uluslar arasi standartlara
uyumlari saglanacaktr. Isletmelerin
asgari teknik ve hijyenik sartlarini gelis-
tirmeleri icin sektor ile birlikte iyi uygulama
kilavuzlan hazirlanarak yayimlanacakdr.

3-Guvenilir konusunda

duyarlihdi artirmak.

gida toplumda

Gida ve yem guvenilirligi konusunda tuketicilerin
dogru bilgilere erisimi saglanacaktir. TUketici bilinci ve
duyarlihidgr artinlarak otokontrol uygulamalar etkinlestiri-
lecektir. Cesitli bilinclendirme faaliyetleri (reklam, kamu
spotu, brosur, afis, toplanti vb.) yurGtulecek, tuketicile-
rin her tarlt ihbar, sikayet, elestiri, 6neri ve bilgi edinme
talepleri karsilanacaktir. Tuketicinin korunmasi ve haksiz
rekabetin onlenmesi icin kamuoyunun dogru bilgilen-
diriimesi saglanacakur.

STRATEJiIK AMACLAR VE STRATEJILER

= Toplumsal
yapllmasl,

bilinglendirme kampanyalarinin

= Ciftlikten sofraya guvenilir gida sartlannin belir-
lenmesi amaciyla uluslararasi standartlar ve ulkemiz inti-
yaclar cercevesinde mevzuatin hazirlanmasi ve/veya
guncellenmesi,

= Gida ve yem denetim ve kontrol sisteminin 1SO
17020’ye gore akreditasyonun tamamlanmasi,

= Gidanin tasididi riskle orantill, uygun siklikta
denetim ve kontrollerin yapiimasi, etkin koordinasyon
saglanmasi,

= lyi hijyen kilavuzlarinin yayimlanmasi,

= Hayvansal urun Ureten isletmelerin siniflandiril-
malarinin tamamlanmasi,

= Son urdn kontrolU yaninda uretim sistemi kont-
rolune etkinlik kazandiriimasi,

= Qida is yerlerinin kayit altina alinmasi, teknik ve
hijyenik normlarin gelistirilmesi,
= |hracatta sorun yasanan sektorlere yonelik
gerekli tedbirlerin alinmasi,

= Gida ve Yem Hizhh Alarm
Sisteminin  (RASFF) etkin olarak
uygulanmasi,
= Gida gavenilirligi yakla-
siminda ulusal ve uluslarara-
s kurum ve kuruluslarla
isbirligi imkanlarinin artiri-
masl, toplantilara aktif kati-
Iim saglanmasi,
= Dunya Ticaret OrgU-
tu-Saghk ve Bitki Saghgi
Onlemleri Anlasmasi (DTO-
SPS) kapsaminda bildirim sis-
teminin aktif olarak yarttdlme-
si,

= Gida guvenilirliginin saglan-
masinda urun, isleme ve isletme duze-
yinde arastirma ve gelistirme calismalarinin
yaratalmesi,
= Politika olusturma surecinde paydaslar ile isbirligi
yapiimasi,

= (qida sektdrunde tuketici taleplerini dikkate alan
174 Alo Gida Hattinin etkin sekilde surddrulmesi,

= Ciftlikten sofraya gidanin Uretimin tum asamala-
rnnda paydaslarin dogru bilgilendirilmelerini saglaya-
cak, haksiz rekabeti dnleyecek tedbirlerin alinmasi,

= AB'ye
surdardlmesi,

uyum  yonundeki  calismalarin

KAYNAK: http://www.tarim.gov.tr/Sayfalar/DuyurularDetay.asp
x?rid=64&ListName=Duyurular&refld=



Tam Bugday

Ekkmedi ve Sa!'l"k

ugday gluten icerigi ile yegane kabarabilen

ekmek yapimina uygun tahil ¢esididir. Gluten

miktari, unsu endospermde merkezden dis

endosperme dogru yogunlugu artarken,
ekmekgilik kalitesi dusmektedir. Bu sebeple en kaliteli
unlar merkezi endospermden cekilen dusuk randiman-
I olanlardir. Dis endosperm ve endospermin en dis sira
hucrelerini kapsayan aleuron tabakasi una dahil edildi-
ginde artan randimanla birlikte, un kalitesi dusmekte,
pbuna karsilik una gecen protein, mineral madde, lipid,
vitamin ve enzimlerin yani mikrobesin elementlerinin
yogunlugu yukselmekte, besin degerlerinde artis goz-
lenmektedir. Bu durum ise bugdayin una islenmesinde
teknolojik ihtiyaclar ile besinsel fonksiyonunu karsi karsi-
ya getirmistir.

Son yillarda, tum dunyada oldugu gibi ulkemizde
de, beslenme tarzindaki dedisiklikler, stres ve fiziksel
hareket azligi gibi faktorlerin bir araya gelmesi ile tke-
tici bireylerde kalp ve bagirsak hastaliklari, kanser, diya-
pet, obezite, yuksek kolesterol ve tansiyon gorllme
oranlari oldukca yukselmistir. Beslenme aliskanliklarin-
daki bu degisiklikler, dzellikle calisan kesim ve 6grenci-
lerin fast food ve atistirmalik gidalara egiliminin artma-
siyla ortaya cikmustir. Bu beslenme aliskanliklarinin insan
saghgina etkisinin gunden gune daha ¢ok hissedilmesi
sonucunda, gelisen saglk sorunlarinin énlenebilmesi
icin rafine gidalara karsi bir durum olusmustur. Buna

pagl olarak da, beyaz un ve ekmegine (normal ekmek)
karsi bilimsel verilere dayanan tavirlar meydana gelmis-
tir. llk insanin temel gida maddesi olan bugdayin fizik-
sel ve kimyasal yapisi ile besinsel fraksiyonlarina karst ilgi
hizla yukselmis olup, bunlarla ilgili bircok arastirmada
halen surdurdlmektedir. Bu arastirmalarda da, tam
bugday ve didger tahil drdnlerinin, ekmek, biskuvi,
makarna, bulgur ve kahvaltlik tahil drdnlerinde kullani-
mi teknolojik ve besinsel acidan detayli sekilde incelen-
meye baslanmistir.

Rafine beyaz una odakli gunumuz degirmencilik
teknolojisi, kaliteli ve depolamaya dayanikli unu sanayi-
nin emrine sunarken, insanin temininde zorlandigr mik-
robesin elementleri ve besinsel lifce zengin kepek
(kabuk+aleuron) ve ruseym kisimlarini hayvan yemi ola-
rak degerlendirmektedir. Son yillardaki insanin dogal
metabolizmasina en uygun bitkisel gida olduguna ina-
nisin arttigr tam pbugday unu, tam bugday ekmegi ve
bunu cagnistiran kepekli ekmeklerin pazar paylar hizla
yukselmeye baslamistir. Bu hizli yUksek egilim, basta
A.B.D. ve Avrupa ulkelerinde, lifli gidalara ilgiyi arttirmis,
un dreten sanayi kuruluslarini yeni yatinm alanlarina
yonlendirmis, diger taraftan da saglikla ilgili riskleri en
aza indirgeme gayreti ile hukumetler tam tahil ve bug-
day urunlerini tesvik kapsamina almistir. Ulkemizde de
tam tahil ve tam bugday unu ile bunlarn karsimlari,
finn drdnlerinde hizla kullaniimaya baslamistir. Ozellikle




tam bugday ekmegi uretiminin hammaddesi olan, tam
bugday ununa taleplerin arttigr gordlmektedir.

TAM BUGDAY UNU

Tam bugday ekmeginin hammaddesi olan tam
bugday unu, diyet lifince zengin gida maddeleri icinde
olup, fermente olabilir karbonhidratlarin, direncli nisas-
ta ve oligosakkaritlerin zengin bir kaynadidir. Bagirsaga
ulasan sindirilmemis karbonhidratlar, bagirsak mikroflo-
rasi tarafindan kisa zincirli yag asitlerine ve gazlara fer-
mente edilmektedir. Bu karbonhidratlar, diskinin bagir-
saktaki gecis hizini artirmaktadir. Ayrica tam bugday
unu, fenolik asitler, lignanlar, antikarsinojen ve antian-
Jjiogenetik etkileri olan fitoestrojenler Vitamin E gibi anti-
oksidanlarca da zengindir. Ayrica bazi esansiyel yag
asitlerini icermesi, dusuk glisemik indeksli ve dusuk kalo-
rili olmasi, iyi bir B kompleksi vitaminleri ve mineral
madde kaynagl olmasi, vucudun nitrojen dengesini
saglayabilecek potansiyel gostermesi, yuksek nisasta
icerigi ile en ucuz ve uygun enerji kaynagini olusturma-
s, tam bugday unu ve ekmedinin dnemli besinsel ozel-
likleridir. Yapilan calismalarda tam bugday unu kullani-
lan ekmegin, ortalama olarak, kalsiyum iceriginde %
117, cinko iceriginde % 100, demir iceriginde % 300
ve magnezyum iceriginde % 115 oraninda artis oldu-
gu bilinmektedir.

Fakat tam tahillarda ve dolayisiyla son drin olan
tam tahil ekmeklerinde, enzim inhibitorleri, fitik asit,
hemaglutinin, fenolik bilesenler ve tanenler gibi anti-
pesinsel bilesenlerde bulunmaktadir. Bu antibesinsel
faktorlerin icerisinde ozellikle dikkati ceken bir bilesen
ise fitik asittir. Cunku fitik asit; ¢inko, demir, kalsiyum,
magnezyum ve bakir gibi minerallerle, proteinleri direk

ya da indirek olarak badlayip bunlarin ¢dzunurltk,
fonksiyonellik ve sindirilebilirliklerini - degistirdiginden
anti-besinsel bir 6ge olarak tanimlanmaktadir. Ancak
mayall tam bugday drdnlerde, Ozellikle de tam bugday
ekmeginde mayanin etkisiyle fitik asit parcalanmaktadir.
Ayrica mayall ekmek dretiminin meydana gelen fer-
mantasyon islemiyle ve ekmeklerin pisirilmesi sirasinda
uygulanan sicaklikla bu fitik asit bilesiklerinin parcalandi-
g bilimsel olarak ortaya konulmustur. Dolayislyla maya-
Il tam budday ekmedi i¢cin, bu olumsuz besinsel faktor-
ler oldukc¢a azdir. Hayvanlar uzerinde yapilan bazi aras-
tirmalanin neticelerinde; proteaz inhibitorleri, fitik asit,
fenolik bilesenler ve saponinler gibi bu antibesinsel fak-
torlerinin bile olumsuz yonlerinin yanisira kolon ve
gogus kanseri riskini azalttgr ve de kandaki glukoz,
insulin, kolesterol ve triacilgliserol seviyelerini dustrdu-
gu de dusunuldugunde tam bugday ekmeginin besin-
sel Ustunlugunun ne derece yuksek oldugu ortaya
cikmaktadir.

TAM BUGDAY EKMEGI

Bu bilgiler 1sinda, tam bugday ekmedinin insan
saghgr uzerinde bir¢cok faydasinin bulundugu, ozellikle
de, kalp rahatsizliklari, hipertansiyon, kolon kanseri,
diyabet ve obezite riskini dusurdugu ve bu etkilerinden
dolayl normal rafine (beyaz) ekmege gore daha fayda-
Il oldugu ortaya konulmaktadir. Ulkemizdeki tahil tiike-
timinin  basinda ekmegin geldigi dusunuldugunde,
gunluk beslenme ihtiyacimizin dnemli bir kismini olustu-
ran bu besinden, yani ekmekten, mumkun oldugunca
maksimum duzeyde faydalaniimasi gerekmektedir. Bu
nedenle, tuketici bireyler tarafindan, sayisiz besinsel
ustunlugu bulunan tam bugday ekmeginin, beyaz



ekmek yerine tercih etmesi daha uygundur. Ayrica
bugdaydan maksimum duzeyde verim alinmasi icin
gerekli teknolojik alt yapilarin gelistirilmesi ve gugclendi-
rilmesi, tam bugday ekmedginin tUketiminin yayginlastir-
masl, halkimizin da bu saglik dostu ekmek hakkinda
bilgilendiriimesi ve bu bilgilendirme icin de ilgili kurum-
larin her tarld ¢abayr gostermesi gerekmektedir.
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Muhafazasi ve Bayatiamasinin
Onlenmesi lle Degerfendirme

Yollar

kmek, tim insanlarin temel besin maddelerinin
€ pasinda yer almaktadir. Ekmek yapimi belki de

insanoglunun bilinen en eski gida Uretim tekno-

lojilerinden birisidir. Yapilan arastirmalarda milat-
tan yuzlerce yil dnce, Babil, Misir, Yunan ve Romalr'larin
ekmegi beslenmelerinin bir parcasi olarak kullandiklari
belirtiimektedir (Matz, 1995).

Zengin yoksul ayirt etmeksizin, her kesimden insa-
nin, en temel gida maddesi olan ekmek bizim kaltaru-
muzde paylasmanin, alin terinin ve bereketin sembolU-
dur, hatta oyle kutsaldir ki yere dustugunde alir, 6pup
pasimiza koyariz. Ekmege atfedilen butin kutsal deger-
lere ragmen, gerek dunyada gerekse ulkemizde en
fazla israf edilen gida dranunun de ekmek oldugu bilin-
mektedir. Uretilen ekmegin dnemli bir kismi ne yazik ki,
gida olarak tuketilmeyip ¢cope atilmakta ya da hayvan
yemi olarak kullaniimaktadir. Ytz milyonlarca insanin ag
uyudugu ve acliktan hayatini kaybettigi bir dunyada
ekmegin ¢ope atilmasi, israf edilmesi ydrek yaralayan
bir olgudur. 2012 wyili itibariyla uUlkemizde gunluk
25.295 ton ekmek Uretilmekte olup bu miktar 101 mil-
yon adet 250 gr'lik standart ekmedge denk gelmektedir.
Bu miktarin; 95 milyon adeti insan gidasi olarak tuketil-

mekte, 5,9 milyon adeti ise hayvan yemi olarak tuketi-
lerek veya coOpe atilarak israf edilmektedir. Israf olay
firnda, markette, toplu tdketim yerlerinde ve evlerimiz-
de olmaktadir (Anonim, 2013a).

israfi onleme konusunda alinacak onlemlerin 2
pboyutu vardir. Bunlar; bayatlama ve mikrobiyal bozul-
madir.

Bayatlama nasil olusur, bayatlamayi geciktir-
mek icin neler yapilabilir?

Bayatlama; mikrobiyolojik bir bozulma olmaksizin
ekmegin kullanma dederinin ve tuketici tarafindan
begenilirliginin azalmasidir. Ekmek taze iken; kendine
has karakteristik ekmek kokusuna, nispeten kuru ve
gevrek bir kabuga, yumusak, sungerimsi, nemli ve duz-
gun bir gdzenek yapisina sahiptir. Ekmekte bayatlama;
ekmegin kendine has karakterdeki tat ve aromasinin
kaybolmasi, sert, kaba ve ufalanabilir bir ekmek icinin
eldesi, ekmek i¢inin opakliginin artmasi, yumusak deri
gibi bir kabuk kazanmasi, ekmedin hos olmayan hafif
acimsi bir tat almasi ve kabuk renginde matlasma ile
kendini gostermektedir. Bayatlama olayl ekmegin firin
¢ikisindan sonra sogutulurken baslayip, depolama sure-



si boyunca devam etmektedir (Bechtel ve ark. 1953;
Waldt 1968; Willhoft 1973; Labuza, 1982; Ercan ve
Ozkaya 1985).

Ekmek kabugu ve ici farkli nem icerigine sahiptir.
Ekmek icinin nem miktar yaklasik % 45 iken, kabukta
bu oran % 12 seviyelerindedir. Dolayisi ile ekmedgin oda
sartlarinda bekletilmesi ile ilk olarak ekmek icinden
kabuga dogru bir nem difuzyonu meydana gelir.
Boylece ekmek kabugu yumusak deri gibi bir hal alir ve
renginde matlasma meydana gelir (Arikan, 2006,
Anonim, 2013Db).

Bayatlama; nisastanin depolama sirasinda olustur-
dugu retrogradasyondan kaynaklanmaktadir. Soguk
suda erimeyen nisasta su ile isitildiginda su alarak siser
ve belli bir sicakliktan sonra jellesmeye baslar. Jelatinize
olmus nisastanin soguma ve depolama suresine bagl
olarak jel yapisindaki ¢ézunurlugunun azalmasi ve kis-
men kristalizasyonuna nisasta retrogradasyonu denil-
mektedir (Ertugay ve Kotancilar, 1988; Elgun ve
Ertugay, 1995; Karaoglu, 2005). Nisasta amiloz ve ami-
lopektin kisimlarindan olusmaktadir. Amilozun retrogra-
dasyonu amilopektine gore daha hizli olmakta ve firn
clkisindan sonra urun sogutuldugunda tamamlanmak-
tadir. Fakat amilopektin amiloza gore daha yavas ret-
rograde olmakta, urun sogutulduktan sonra da retrog-
radasyon devam etmekte ve bu nedenle bayatlamanin
ana etkeni sayllmaktadir (BeMiller ve Whistler, 1996,
Anon, 2013b).

Bayatlamay olusturan etkenler yukarida sayilanla-
rin yani sira; ekmek Gretiminde kullanilan unun kimya-
sal bilesenleri, hammaddeler, ekmegin Uretim metodu,
ekmegin depolama kosullari ve ekmegin spesifik hacmi
gibi faktorlerden de etkilenmektedir. Ekmegin hacmi
arttikca spesifik hacmi de artigindan bayatlama hizi
azalmaktadir. Sicaklik dustUkce bayatlama hizi artar,
bayatlamanin en hizl ilerledigi sicaklik 0°C'dir, sicaklik

yUkseldikce bayatlama hizi azalir, 65°C'de minimize
olur, -18°C'de ise durur ve yaklasik 40°C'de maksimum
hiza ulasir (Labuza, 1982).

Unun protein miktari da bayatlama ile iliskilidir.
Protein icerigi yuksek unlardan yapilan ekmeklerin
pbayatlama hizi dustk protein icerikli unlardan Uretilen
ekmeklere gore yavas olmaktadir. Protein bu etkisini
nisasta tanecikleri ¢evresinde koruyucu madde rolu
oynamasl ve fazla suyu absorbe etmesi suretiyle gercek-
lestirmektedir (Labuza, 1982).

Ekmek Uretim tesislerinde ekmek dretimi sirasinda
islem basamaklarinin ayarlanmasi (Stampfli ve Nersten,
1995), ambalaj ve ambalaj teknolojisinin gelismesi
(Galic ve ark. 2009), ve fonksiyonel bilesenler ve
enzimlerin de ilavesi ile retrogradasyon onemli olcude
engellenmektedir (Gil ve ark. 1999).

Ekmek yapimi sirasinda uygulanan islem basamak-
lar ekmek hacmini ve ekmek i¢i yumusakigini etkiler.
Fermantasyon ve yogurma; optimum hamur gelisimini
ve maksimum ekmek hacmi ve ekmek ici yumusakhigini
saglamaktadir. Unun su absorpsiyonu ve pisirme islem-
leri ekmek ici nemi Uzerine etkilidir (Anon, 2013c¢).

Bakteriyel alfa amilaz enzimi 6zellikle nisasta aginin
amorf kisimlarinda zincir kinlmakta bu da bayatlama
sirasinda nisasta cirisindeki kristal kisimlarda meydana
gelen redragradasyonun ekmek icini sertlestirici etkisini
azaltarak bayatlamayi geciktirici etkide bulunmaktadir
(Pomeranz, 1971). Lipaz ve pentozanaz ile bakteriyel
alfa-amilazin kansimlarinin elastikiyeti arttirdidi, ekmek
icinin sertliginin azaltugl ve depolama kalitesini artirarak
raf éGmrunU 2 gun uzatugr belirtilmistir (Gil ve ark.
1999). Alfa amilaz duzeyinin optimuma getirilmesi i¢in
hububat maltlar kullanimi da ekmek ici rutubetini artir-
makta ve bayatlamayi geciktirmektedir (Pyler, 1979).
Nisasta retrogradasyonunu sinirlamak, bayatlamayi
geciktirmek icin lipidler ve emulgator maddeler kullani-




labilmektedir. Pentozanlar, mono ve digliseritler, distile
edilmis monodgliseritler, sodyum stearol laktilat bayatla-
manin hizini azaltmaktadir.

Paketleme; ekmekte nem dedisikliklerini, ekmek
kabugunun tekstarant ve ekmek aromasini etkilermek-
tedir. Paketlenmemis ekmek nem ve aroma kaybetmek-
te, fakat ekmek ici teksturl daha iyi kalmaktadir.
Paketlenmis ekmek daha yumusak kalmakta (Ozellikle
ik paketlendiginde) ve daha iyi lezzette olmakta, fakat
kabuk hizla yumusamaktadir (Anon, 2013c).

Bayatlamayi geciktirmek icin ekmedi tavada pisirme
gibi ekmek ici rutubetini artinicr ve paketleme gibi ekmek
ici su miktarini koruyucu tekniklere basvurulabilmektedir.
Bayatlamis ekmek pisirme sicakligina yakin sicakliklara isi-
tildiginda tazelik kazanmaktadir. Kuru yufkalarda ve pek-
simette oldugu gibi su miktarini % 14'0n altina dusurd-
lebilir. Ekmegi iIman ortamda muhafaza edilmeli veya
deep freeze atarak uzun sure saklanmalidir.

Ekmekte bozulma etmenleri nelerdir?

Bozulma; ekmeklerde mikroorganizmalarin sebep
oldugu belli bash bozulmalar kuflenme, rope hastalig,
kirmizi leke hastalig, tebesir hastaligidir.

GUNIUk hayatta olduk¢a sik karsilasilan kuflenme,
ekmekte ve bir cok gida maddesinde meydana gelen
bir tur mantardir. Kdflerin gelisebilmeleri icin neme ve
oksijene ihtiyacr vardir. Oksijensiz ortamda ve nem ora-
ninin % 10-13'0n altina dustugu ortamlarda ureyemez.
Sicaklk kuflerin gelismesinde en dnemli etkendir. En
dusuk gelisme sicakligr 8°C olarak verilse de
0°C'de gelisen kuflerin dzellikle buzdola-
binda saklanan besinlere zarar ver-
meleri mimkandur. En iyi gelis-
meleri  20-30°C  arasinda
gorulmektedir. Bunun ic¢in
ekmek oda sicakiginda
saklanmamalidir.

Kaflenmeyi  onlemek
icin alinabilecek basli-
ca tedbirler arasin-

da; ekmeklerin
konuldugu odala-
r mumkun

oldugu kadar
kuf sporla-

rndan ari tutmak, kontaminasyonu onlemek icin
ekmekleri paketlemek, firndan ¢ikan ekmekleri ambalaj-
lamadan once iyice sogutarak ambalaj icinde su konta-
minasyonuna engel olmak, ekmek yuzeyindeki kuf
sporlarini UV radyasyonu veya dielektrik isitma yoluyla
tahrip etmek, ekmegi dondurarak veya sogutarak
muhafaza etmek, hamura bazi mikostatik (% 0.1-0.3
oraninda Na ve Ca propiyonat) maddeler katmak gel-
mektedir (Elgun ve Ertugay 1995; Anon. 2013d).

Rope hastaligi;, ekmek soguduktan sonra canli
kalan Bacillus subtilis (Menestericus) sporlarinin taze
ekmegin icinde uygun sartlarda cogalmasi, bunun
sonucu, ekmegin énce bozulmus kavun kokusunu
andiran bir koku kazanmasi, ekmek icinde sarimsi ve
esmer lekeler olusmasi, ekmek icinin tamamen yapiskan
ve yarl akici bir ozellik kazanmasi, ekmek koparilinca
uzun iplikler halinde sunmesi olayidir. Ekmekte gortlen
rope hastaliginin dnlenebilmesi i¢in, un ve diger ham-
maddelerde bakteri sporlari bulunmamali ve bakteri
yukl 102 adet/g'in uzerine ¢lkmamali, hamur icilebilir
temiz su ile yogrulmali ve hamur sicakhidi 250°C'nin
altinda olmalidir. Hamurla temas eden tum alet ve ekip-
man temizlenmeli ve kontaminasyon Onlenmelidir.
Mikroorganizma faaliyetini inhibe edici maddelerin
(Kalsiyum fosfat (% 0.5), asetik asit (% 12lik asetik asit-
ten % 0.2), Sodyum diasetat (% 0.1), Sodyum ve
Kalsiyum propiyonat, ya da Sorbik asit (% 0.1 - 0.3)) kul-
lanimi olduk¢a etkili olmaktadir  (Elgun ve Ertugay
1995, Go¢men 2001).



Kirmizi leke hastaligi (Kanayan ekmek) hastaliginda
Serratia marcesscens bakterisinin  gelismesi sonucu
ekmekte kirmizi noktalar teskil etmektedir. Bu bakterinin
sicakiga mukavemeti az oldugundan firnn sicakliginda
tamamen Olmekte, bu nedenle enfeksiyon ancak pisir-
meden sonra olmaktadir. Bu hastalik hijyenik sartlara
uyulmasi ve isletmenin dezenfeksiyonu ile kolayca
Onlenebilir.

Tebesir hastaliginda ekmegin enfekte olan bolgesi
beyaz tebesirimsi bir hal alir. Tepbesir hastaliginin etme-
ni Endomycese fibuliger ve Trichosporo variable ‘dir.
Hijyenik tedbirler ile hastalik onlenebilmektedir
(Elgun ve Ertugay 1995).

Ekmegin muhafazasi nasil olmalidir?

Ekmek gunu birlik tlketilecekse oda sartlarinda
poset icerisinde saklanabilir. Birka¢ gun icerisinde tUke-
tilecek ekmegin buzdolabinda saklanmasi ekmedin kuf-
lenmesini Onleyecedi icin tavsiye edilmektedir. Ancak
ekmegin tuketilmeden en az bir saat dnce buzdolabin-
dan ¢ikariimasi ve oda sicakligina getirilmesi, az da olsa
yumusamasi saglanmalidir. Ekmek hemen tuketilmeye-
cek ise; derin dondurucuda uzun sure saklanabilmekte-
dir. Muhafaza edilmek Uzere derin dondurucuya konu-
lan ekmeklerin, cdzundukten sonra, dondurulmadan
oda sartlarinda saklanan ekmeklere gore daha yumu-
sak ve tuketilebilir &zellikte olduklarn belirtiimektedir.
Ekmek hava gecirmeyen Kkilitli buzdolabi posetlerinde
saklanmalidir. Gun icerisinde tuketilecek ekmegin taze
ve yumusak kalabilmesi icin; terlemeyi onleyecek: sekil-

de kapakli bir ekmek kutusunda, poset icerisinde gida
dolabinda, serin, karanlik ve kuru bir yerde sak-
lanmasi gerekmektedir. Ekmegin muhafaza
edildigi ortamin da temiz olmasi sarttir.
Finndan cikan sicak ekmegin, sogutul-
duktan sonra kabugu fazla kurumadan
posetlenmesi ve saklanmasi

gerekir. Cunku sicak

ekmek posete konul-

dugunda terleme

yapar ve posette su

damlalan olusturur.

Bu da ortamdaki

nem iceriginin art-

masina bagll olarak

ekmek  ylGzeyinde

kuflerin cogalmasi-

na neden olur.

Ekmegin  muha-

faza edildigi

posette buharlas-

madan kaynakla-

nan su damlaciklari-

nin  gorulmesi halinde

poset hemen dedistiriimeli ya

da ekmek temiz bir kagit haviuya

sarilarak saklanmalidir. Ambalaji aciimis ekmegin tama-
mi tuketilmemis ise kalan kismin ambalajli olarak saklan-
masina Ozen gosteriimelidir. Gereginden fazla satin
alinmasi halinde alindigr gun dondurucuda muhafaza
edilmelidir. Dondurucuda saklanan ekmeklerin lezzet
kaybina ugramamasi icin 3 ay icinde tuketilmesi
gerekmektedir.

Bayat ekmekler nasil degerlendirilebilir?

Bayatlamis ekmekleri taze hale getirmek icin Uzeri-
ne su serpilip, folyo ile sarilarak firnda isitlabilir. Boylece
ekmekler su icerigini kaybetmeden eski tazeligine kavu-
sacakur. Bayatlamis ekmekleri dederlendirmenin pek
¢ok yolu vardir. Bunlardan biri de galeta unu haline
donusturmektir. Galeta unlari kofte ve borek yapimin-
da, kizartilacak tavuk ve baligin Uzerini kaplamada kul-
lanilabilmektedir. En kolay ikinci yol ise; ekmeklerin
dilimlenip veya kusbasi seklinde dogranip, firnda kuru-
tulmasidir. Kurutma mutfak ortaminda acikta birakilarak
veya finnlanarak yapilabilmektedir. Boylece peksimet
pbenzeri bir urdn elde edilmektedir. Elde edilen yeni
urdn bu sekilde dogrudan kullanilabilir. Kurutulmus
ekmek kupleri; tirit yapiminda, corbalarin Gzerini susle-
mede ya da ayran icine kanstirilarak dedgerlendirilebil-
mektedir. En kolay tcdncu yol ise; ekmeklerin dilimle-
nip kurutulmasi ve ekmek pizzasi tabani seklinde deger-
lendirilmesidir. Ayrica bayat ekmekten yapilan yemekler
ve tatlilar arasinda ekmek kavurmasi, baharatl kruton
(ekmek cipsi), papara, tirit, hettus, bayat ekmek koftesi,
payat ekmek boéredi, yumurtall ekmek, bayat ekmekli
tarator, visneli ekmek tatlisi gelmektedir. Bayatlamis
ekmekleri bu sekilde yemeklerde kullanarak degerlendi-
rebilmekteyiz (Anon., 2013e).

Bayat ekmekleri yemeklerde kullanarak
degerlendirebiliyoruz peki ya kiuflenmis, mikrobi-
yolojik olarak bozulmus ekmekler, onlari nasil
degerlendirebiliriz? Kdflenmis ekmekleri hayvanlara
yem olarak veremeyiz, bayatlamis kufli ekmekleri
yemek insanlarda oldugu kadar tum hayvanlar icinde
cok tehlikelidir. Cunku kuflenmis ekmek Uzerinde bulu-




nan kufu olusturan mikroorganizmalarin artiklarr olan
maddeler canlilarin vicudunda toksik etki yapmaktadir.
Kuflerin, ozellikle de aflatoksin  yapan kuflerin
(Aspergilius flavus) uygun sartlarda ekmek ve benzeri
tum besinlerde Ureyebilecegini ve ¢cok dusuk miktarlari-
nin bile hayvanlarda élume neden olabilecedi, hem de
hayvanin etine, sutlne ve yumurtasina gecerek bizim
saghidgimizi tehdit edebilecegi unutulmamaldir. Bu yUz-
den kuflendigi icin atilan ve israf edilen ekmegin farkl
sekillerde degerlendiriimesi s6z konusudur. Bu amacla
payat ekmeklerin biyoetanol dretiminde kaynak olarak
kullaniimasi dusunulebilir.

Etanol sentetik olarak uretilebildigi gibi fermantas-
yon yolu ile de uretilebilmektedir. Sentetik olarak etilen-
den etanol Uretimi mumkun olmasina ragmen, ozellik-
le gida ve ila¢ sanayinde fermantasyon Urunu alkol kul-
lanma zorunlulugu vardir. CUnku sentetik alkolde insan
saghidgina zararl yan urunler ve safsizliklar bulunabil-
mektedir (Tosun, 2013). Biyoetanol tahillar, melas,
meyveler, seker kamisi 6zU, seltloz ve ¢ok sayida diger
kaynaklardan mikroorganizmalar tarafindan sekerlerin
fermente edilmesiyle biyolojik olarak Uretiimekte ve
sonra damitmayla elde edilebilmektedir. Biyolojik yolla
etanol dretimi icin ulkemizde genellikle melas ve kuru
Uzum kullaniimaktadir. Kullanilan bu substratlann yeri-
ne bayat ekmeklerin kullaniimasi ile biyoetanol dretimi;
kuflenmis ve degerlendirilemeyen ve atilan ekmeklerin
degerlendirilmesi acisindan iyi bir ara¢ olabilir. Bu konu
Uzerinde detayl calismalarin yapilmasi gerekmektedir.

Kaynaklar

Anonim,  2013a.  Turkiye'de  Ekmek israfi  arastirmasi.
http://www.ekmekisrafetme.com/UploadResim/EkmekYayinlar/Turkiyede
Ekmeklisrafi.pdf

Anonim, 2013b. Ekmegin Raf Omra. http://www.gidacilar.net/
ekmek-yapim-teknolojisi/ekmegin-raf-omru-603.html

Anonymous, 2013c. Bread staling, Lallemand Baking Update,
VVolume 1, Number 16.

Anonim, 2013d. http://www.tarimakademisi.com.tr/wp-con-
tent/uploads/2012/05/M%C4% BOKROORGAN%C4%BOZMALARIN-
%C3%96ZELL%C4%BOKLER%C4%B0.pdf

Anonim, 2013e. Bayat Ekmekli Yemek Tarifleri. http://www.ekme-
kisrafetme.com

Arikan, A., 2006. Ekmek ve unlu mamul ambalajlar, Ambalaj
Bulteni, 32 - 34.

Bechtel W.G., Meisner D.F., Bradley W.B., 1953. The effect of the
crust on the staling of bread, Cereal Chemistry, 30, 160-168

BeMiller, J.N., Whistler, R.L., 1996. Carbohydrates. In: Fennema
OR, editor. Food chemistry. New York: Marcel Dekker, Inc. 157-224.

Elgun, A., Ertugay, Z., 1995. Tahil isleme Teknolojisi. Atattirk Univ.
Ziraat Fakultesi Yayinlart No:7 18, Erzurum, 376.

Ercan, R., Ozkaya, H., 1985. Ekmedin bayatlamasi, Gida Dergisi,
6, 335-340.

Ertugay, Z., Kotancilar, G., 1988. Nisastanin baz fizikokimyasal
ozellikleri ile ekmek ici sertligi arasindaki iliskiler. Gida, 13, 115-121.

Galic, K., Curic, D., Gabric, D., 2009. Shelf life of packaged bakery
goods. A review. Critical Reviews in Food Science and Nutrition 49,
405-426.

Gil, M.J., Callejo, M.J., Rodriguez, G., Ruiz, M.V., 1999. Keeping
qualities of white pan bread upon storage: effect of selected enzymes
on bread firmness and elasticity. Zeitschrift fur Lebensmittel-untersuc-
hung und -Forschung A 208, 394-399.

Karaoglu, M.M., 2005. Nisasta retrogradasyonu: 1. Nisasta retrogra-
dasyonu ve Gida endustrisi icin énemi. Unlu Mamuller Tekn., 67: 52-65.

Labuza, T.P., 1982. Open Shelf Life Dating of Foods, Food and
Nutrition Press, West Port, CT.

Matz, S.A., 1995. The chemistry and technology of cereals as food
and feed AVI Books, 1-2.

Pomeranz, Y., 1971. Wheat Chemistry and Technology. Second
Edition. Published by AACC. Minnesota, U.S.A

Pyler,, E.I. 1979. Baking Science and Technology Siebel publis-
hing co. Chicago.

Stampfli, L., Nersten, B., 1995. Emulsifiers in bread making. Food
Chemistry 52, 353-360.

Tosun, 2013. http://www2.bayar.edu.tr/muhendislik/gida/docs/
databank/unite9.pdf

Waldt, L., 1968. The problem of staling, it's possible solution.
Bakers Digest, 42 (5), 64.

Willhoft, EEIM.A., 1973. Recent developments on the bread staling
problem, Bakers Digest, 47 (6), 14.

Yigitoglu, M., Inal, M., Gokgoz M., 2013. Alternatif Bir Enerji
Kaynagi Olarak Biyoetanol http://fef.kku.edu.tr/dergisitekodlar/3_nolu
_makale.pdf



Avrupa Birliginin

FINDIKTA %5

Olan Kontrol

Sikhgini Kaldirmasi Bekleniyor

Ikemizin 6Gnemli ihrac drunlerinden olan findik,
kuru incir, antepfistigi ve kuru Gzamun AB Ulke-
lerine yapilan ihracatinda zaman zaman “afla-
toksin ve okratoksin” nedeniyle Gida ve Yemde Hizli
Alarm Sistemi (RASFF) kapsaminda bildirimler alinmakta-
dir. Bu bildirimler diger AB Ulkelerinin yetkili otoriteleri
tarafindan da sistemde gorulebilmekte olup bu sebep-
le kendi ulkelerine ithalatta Turkiye menseili Granleri
riskli Granler kategorisinde dedgerlendirmektedir.

Findik ihracatinda alinan hizh
dusmeye devam ediyor.

alarmlar

Findikta 2008 den itibaren aflatoksin nedeniyle ali-
nan RASFF Dbildirimleri asagidaki
tabloda gosterilmistir:

Yasanan bu olumlu gelis-
me neticesinde AB Komisyonu
tarafindan yapilan degerlen-
dirmeler sonucunda, AB sinir
kontrol noktalarinda aflatoksin
denetim sikliklari degismis boy-
lelikle Tark findigina uygulanan
denetim sikigr 2012 yilinda %
10°'dan % 5’e ddsurdlmustu.

Ankara'da 17-18 Nisan
2013 tarihlerinde gerceklestiri-
len 29. Donem Tarkiye AB

Gumruk  Birligi  Ortak
2008 59
2009 62
2010 18
2011 17
2012 7

2013 6

Komitesi toplantisinda AB komisyon yetkililerine son
donemde findik ihracati miktarinda artis yasanmasina
ragmen buyuk oranda RASFF Dbildirimlerinde dusuUs
yasandigi ve ilgili duzenlemede denetim sikligr uygula-
masinin  kaldirilarak findigin rastgele yontemle sinir
kontrol noktalarinda denetime tabi tutulmaya devam
edilmesi talep edilmistir.

Konunun onemine binaen bahse konu AB'nin
denetim sikligr duzenleme listesinden Turk findiginin
clkariimasini saglamak amaciyla 6zellikle findik Gretim
ve ihracat sezonu oncesinde gerekli tedbirlerin
alinmasi gerekmektedir.

KAYNAK:

Gida ve Kontrol Genel Mudurlugu




- Gegcmisten Gunumuze

{ ORMAN GULU BALI
-Deli Bal-




rmanguld balinin, halk arasindaki kullanimiyla
‘E ) ilgili ik yazili belge milattan once 401 yilinda

Yunanl tarihci, yazar, bilgin, filozof ve ordu

komutani Ksenofon (Xenephon) tarafindan
yayinlanmistir (Bolukbasi, 2010).

Milattan o6nce 434-354 vyillan arasinda yasayan
Ksenefon tarinte meshur olan onbinlerin donusunden
pahsettigi eserinde (Basgul, 2003), Pers Krall Atakserses
II'ye karsi yapilan bir seferden donen Yunan ordusunun
Dogu Karadeniz sahillerinde bulunduklari esnada
(Anonymous, 2011), yedikleri orman gull balindan
sonra gorulen delirme, halsizlik, kusma, zehirlenme ve
ishal seklindeki belirtileri rapor etmistir (Basgul, 2003).

Buna gore, Orman gull (Rhodendron) ball veya
deli bal zehirlenmesine ait bu ilk bilgi, Turkiye'nin Dogu
Karadeniz bolgesinde konakladiklari yerde Rhodendron
Luteum bitkisinin balini yiyen 10.000 Yunanl askerin
zehirlenmesiyle tarihe gecmistir (Basgul, 2003).

Trabzon'a bagll Galyan Deresi, Kustul Koyd,
Ciganoy (Zigana) Dagi ve Uz Derelerinin olusturdugu
vadilerin  yukari kesimlerinden gecen Onbinler,
Karadeniz Bolgesinde gunumuzde de uretilen deli bal-
dan yemisler ve bal tutmasi diye tanimlanan saglik soru-
nuyla karsilasmislardir (Bilgin, 2000). Yazar Ksenofon,
Anabasis (sefer) adll eserinde; doruga ulasan ordudaki
Yunanl askerlerin erzak dolu ve bircok kovan bulunan
bir kdyde konakladiklarini ve bircogunun bolgede
yogun bir sekilde yetisen orman gulinden uretilen deli
(zehirli) baldan yedikleri icin zehirlendiklerini, 1-2 gun
kadar suur ve idraklerini kaybettiklerini, kusma ve ishal
nedeniyle de ayakta duracak hallerinin kalmadigini bil-
dirmektedir. Bu olayi, Ksenofon eserinde detayl bir
sekilde soyle anlatmaktadir: “Askerler daga ciktilar ve
bol yiyecek bulunan kodylerde konakladilar. Burada en
tuhaflarina giden sey, bircok ari kovanina rast gelinme-
si oldu. Bunlann ballarindan yiyen askerler kendilerin-
den gectiler ve ishale ugradilar. iclerinden hicbirinin
ayakta durabilecek hali kalmadi. Bu baldan az yiyenler
sarhosa benziyorlar, fakat ¢cok yiyenler deli gibi oluyor-
lardi. Hatta birkag¢ kisi de oldu. Sanki bir maglubiyete
ugranimis gibi, insanlar yerlerde serilip yatiyordu.
BUyUk bir korku hukum suruyordu. Fakat ertesi gun
artik hi¢ 6len olmadi, hastalar da bir gun sonra hemen
hemen bali yedikleri ayni saatte tekrar gugclerini toplayip
kendilerine geldiler. Iki G¢ gun sonra tipki bir zehirlen-
meden kurtulmus gibi ayaga kalktlar, dorduncu gun
ise bacaklarn Uzerinde durur hale geldiler.” Aristo,
Dioskonides, Plinius ve Strabon gibi devrin dnemli bil-
ginleri de eserlerinde bu olaydan bahsetmektedirler
(Sirali, 2004; Sandz, 2006; Anonymous, 2011).

Daha sonra Yunanli yazar Strabon, ilk cagin énem-
li kitaplarindan biri olan “Cografyada Dogu Karadeniz”
de belirttigi ve bu bolgede yasayan ve savasci bir ulus
olan Heptakomentlerin, dusmanlarina karsi deli bal kul-
landigindan s6z eder (Sardz, 2006). Strabon;
Trabzon'un guney dogusunda tepeleri Heptakoment-

ler tarafindan isgal edilmis Moskhia daglarni, bu dag-
larla birlesen cok kayalik olan Skydises / Iskit dagi ve
Pontus'un dogu tarafi diye tarif ettigi, Trabzon'un bati-
sindan Samsun’a kadar uzanarak bolgeyi meydana
getiren Paryatros daglarindan bahsederek tum bu dag-
larda yasayan insanlann tamamiyla vahsi oldugunu
fakat Heptakomentlerin daha da kotu oldugunu belirt-
mistir (Bilgin, 2000). Ayrica Heptakomentlerle ilgili su
bilgiyi verir: Heptakomentler, Romali general Pompey
(Pompeius)in ordusu milattan énce 67 yilinda bu dag-
lik bolgeden gecerken, deli balla kasten zehirlenmis ve
bu durumlarindan yararlanilarak Pontus Krali Mitridat
(Mithradates)in askerleri tarafindan U¢ Roma bolugu
(1440 asker) imha edilmistir (Bolukbasi, 2010).
Heptakomentler, kralin bas danismani yunanli tabip
Kateus'un tavsiyesi Uzerine agac surgunlerinden topla-
diklan deli bali, Romalilarin ilerledikleri yol Gzerine kase-
lerle birakmuslar (Anonymous, 2011), bu petekli ballari
yiyen Roma askerleri bilin¢lerini kaybedip bitkin dusun-
ce, onlara saldirarak kolaylikla hepsini saf disi etmislerdir
(Sandz, 2006).

Heptakomentler adinin yedi kodyleri ve bugun
Rize'ye bagli Ikizdere ilcesini isaret ettigine gore bu bir-
liklerin bolgeden gecis yolunun bugun Rize-Erzurum
Karayolunun gectigi Ovit dagi gecidi olabilecegi sanil-
maktadir. Yorede yapilan gezilerde “Ovit” kelimesinin
polgede “An” anlamina geldigi ve eski caglarda bu bol-
gede kaya ve agac kovuklarinda cok sayida yabani ari
petekleri oldugu icin daga Arn dagr anlamina gelen
Ovit dagr dendigi tespit edilmistir. Heptakomentlerin
Romali askerleri saf disi etmek icin yollarin uzerine birak-
tiklari deli bal (tutan bal)'dan yiyenlerin bal tutmasi deni-
len yari zehirlenme sonucu girdikleri derin uyku ve
koma hali, bugun de bu bolgede bilinen bir durumdur
(Bilgin, 2000).

Daha sonraki donemlerde Plinius, milattan sonra
77 ylindaki notlarinda deli baldan bahsetmektedir:
“Arllarin yiyecegi o kadar dnemlidir ki bu yUzden balla-
r bile zehirli olabilir. Pontus'ta Herakleia’da ayni arilar-
dan olan ballar birka¢c yil sonra oldurucu olurlar.
Otoriteler bu ballarin hangi ciceklerden yapildigini acik-
lamamuslardir... Bir cesit bal daha var ki, ayni Pontus
polgesindeki insanlar arasinda yaygindir ve meydana
getirdigi cllginiga maenomenon denir” (Ozttrk, 2005).

O tarihten bu yana Orman gulu bal (deli bal) hak-
kinda bir ¢cok yazi ve kaynagi belirsiz ¢esitli bilgiler kayit-
lara ge¢cmis (GUnduz ve ark., 201 1), bunun sonucunda
da halk arasinda bilinirliligi gittikce artmis ve bilmeyen-
ler arasinda da merak uyandirmistir (Gunduz ve ark.,
2008).

Fatih Sultan Mehmet doneminde, Karadeniz bol-
gesini fethetmek icin bolgeye gelen Osmanl ordusun-
daki bazi askerlerde yedikleri baldan oturd gecici zehir-
lenmeler gordlmustur. Hatta Eviiya Celebi (1611-
1682)'de seyahatnamesinde buradaki baldan zehirlen-
digini anlatmaktadir (Sardz, 20006).




Askerlik tarihinde deli balin kullanildigi en yakin
tarih 1489 yilidir. Karadeniz bolgesinde on bin Tatar
askeri Ruslar tarafindan deli bal yedirilerek dldurdimus-
tur (Gokyildiz, 2010). Yasanan bu olaylardan da gorudl-
mektedir ki deli bal tarihte dismanlari etkisiz hale getir-
mek icin kullanilan ilk biyolojik silahtir (Anonymous,
2009).

Orman gulu bali ve deli bal zehirlenmesinin etkile-
ri ABD'de ilk defa 1794 yilinda Amerikali botanik uzma-
NI Barton tarafindan rapor edilmistir (Tutkun, 1993).
Barton, deli bal zehirlenmesine iliskin bulgularini ilk
defa Amerikan Filozoflar Toplulugunda 1794'de sun-
mus, 1802 yilinda ise bu bulgularini bir dergide yayin-
lamustir (Bolukbasi, 2010).

Rize'yi ve civarini 1844 yilinda ziyaret eden Alman
bilim adami Karl Koch" da deli bal konusunda eski yazar-
lann notlarini ilettikten sonra, bal tutmasina sebep ola-
rak cesitli yazarlarca one surulen simsir, karayemis ve
komar (orman guld) bitkilerini tartismis ve en muhtemel
adayin komar bitkisi olduguna kanaat getirmistir
(Ozturk, 2005).

Ondokuzuncu yuzyllda Avrupa ve Kuzey
Amerika'da karsilasilan deli bal zehirlenme olgular kayit
altina alinmustir (Vardar, 2012). Nitekim Colema, 1853
yiindaki calismasinda New Jersey’'den 14 ve
Branchville’den ise 23 orman gulu balindan zehirlenen
hastaya ait bazi bulgulart raporunda belirtmistir
(BolUkbasi, 2010).

Colema ayrica 1891 yilinda Plugge ve Ericaceae
familyasindan bir¢cok bitki turd Uzerinde ¢alismalar yap-
mis ve bunlardan deli balda bulunan andromedotoksin
(grayanatoksin) maddesini izole etmistir (Bolukbas,
2010).

Kebler, ABD'deki zehirlenme olgularina iliskin 1896
yiinda yayinladigi makalesinde, Princeton ve New
Jersey’de orman gull balindan kaynaklanan sekiz adet
zehirlenme olgusunu tanimlamustir. (Bolukbasi, 2010)

Tarkiye'de icinde orman gulu balinin da bulundu-
gu cesitli yorelerimize ait ballarimizla, 1964 yilindan iti-
paren bakteriyostatik veya bakterisit etkileri incelenmek
uzere onemli calismalar ve arastirmalar yapimistir
(Ulker, 1964).

Ulkemizde 1972 yilinda cikartilan gida maddeleri
tuzagunun 356. maddesine goére arilarin zehirli bitkiler-
den aldiklari maddelerden dolayi yiyenlerde zehirlen-
me belirtileri gosteren deli bal, aci bal ve tutar bal gibi
adlar verilen orman gulu balinin satiimasi yasaklanmis-
tir. Gida maddeleri ttzugunun 358. Maddesine gore
ise zehirleyici etkisi bulunan bu tar ballar insan saghgi-
na az veya ¢ok zarar verecek derecede degerlendiril-
mistir (Enistegil, 1977).

Orman gulu bali; Japonya, Nepal, Brezilya, Kuzey
Amerika ve Avrupanin c¢esitli tlkelerinin yani sira (Onat
ve ark.,, 1991), ulkemizde de Ozellikle Karadeniz
Bolgesinde alternatif tedavi amaciyla gunumuzde yay-
gin olarak kullaniimaktadir (Cavus ve ark., 2010). Bu



polgelerdeki insanimiz
bu bali genellikle
mide Ulseri, gastrit
ve  kabizlhk gibi
rahatsizliklarin yani
sira (Demircan ve
ark., 2009), yudk-
sek tansiyon, koro-
ner kalp hastaligi
ve seksuel fonksi-
yon pbozuklugu
tedavisinde kullan-
ma egilimindedirler
(Sogut ve ark., 2009).

Oysa Karadeniz kiyi-
lar boyunca uretilmesine
karsin Ulkemiz genelinde sifall
olduguna inanilan orman gulu
palinin zehirlenmeye neden olabilecek
yuksek yogunlukta andromedol tUrevlerinden
andromedotoksin (grayanatoksin)
bilinmektedir (Cicek ve ark., 2004).

Karadeniz Bolgesindeki yaygin inanis orman gulu
pali zehirlenmesinden olum olmadigr yonundedir.
Oysa eski literatUr bilgileri bunu yalanlamaktadir. Gerek
cok eski Amerika kaynakli literatUr bilgileri gerek kayitla-
ra gegcmemis Dogu Karadeniz Bolgesindeki 6lumlere ait
anonim bilgiler bu baldan kaynaklanan zehirlenmeye
pagl élum oldugu yonundedir (Kebler, 1896).

icerdigi

Bu nedenle Gida, Tanm ve Hayvancilik Bakanhgi,
yayinladigr 29.11.2010 tarih ve 7003 sayili yonergeye
gore piyasada deli bal olarak bilinen orman gulu (rho-
dondendron pontiom) balinin zehirlenmelere neden
olan andromedatoksin (grayanotoksin) icermesi nede-
niyle gida maddesi olarak kullaniimamasi, Uretim ve
satisinin engellenmesi konusunda gerekli énlemlerinin
alinmasini valiliklere bildiriimistir (Anonymous, 2010).

GUNUMUzde orman gulu bali zehirlenmesine iliskin
literatur arastirmasinda, zehirlenme olgularinin buyuk
pir cogunlugunun Turkiye'den ve Ozellikle Karadeniz
polgesinden bildirildigi gérulmustar (Vardar, 2012).

Ozellikle kalp, damar ve kan dolasimina zararl etki-
si ile bilinen orman gulu bali zehirlenmesi, herhangi bir
islem gormemis ve dogrudan Ureticiden alinan ballarin
yenilmesiyle ortaya cikmakta (Kocak ve ark., 2008), kli-
nik belirtiler ise yenilen pal miktari ile orantili olarak art-
maktadir (Vardar, 2012).

Dusuk dozda tuketilmesi durumunda hafif zehir-
lenme belirtilerine neden olan, yuksek dozda ise ciddi
rahatsizlik veren ve erken fark edilip mudahale edilmez-
se olumcul olabilen orman gulu balinin (Choi ve Jang,
2002), saglida bu denli olumsuz etkilerine karsin alter-
natif tedavide kullanimindan vazgecilememesi ve bazi
ulke insanlart tarafindan hala tercih edilmesi
anlasilabilir degildir (Hikino ve ark, 1979).
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Gida Ambalajinin
Yeri ve Onemi

untmuzde hizla akan hayata ayak uydururken

yedigimiz ve ictiklerimizin hijyenik olmasi yani
gida guvenligi buyuk onem tasimaktadir. Gida
Guvenligi gida zinciri icerisinde yer alan herkesin uzeri-
ne dusen sorumlulugu yerine getirmesiyle saglanabilir.
Bu zincir icerisinde ambalaj oldukca onemli bir yere
sahiptir. Hatta ambalaj ve gida, et ve tirnak kadar birbi-
rinin ayriimaz birer pargasidir. Hijyenik Gretilmis gidanin
korunmasi ancak hijyenik Gretilmis ve gidaya bulasma
yapmayacak ambalaj ile mumkundur. Dogru ambalaj-
lama yapiimasinin halk saghdr agisindan onemi ¢ok
puyuktar. Gida hijyeni ve saglik sdz konusu oldugunda
ik akla gelenlerden biri ambalajdir. Gidanin korunmasi-
ni saglayan ve bozulmasini énleyen ambalajlama sure-
ci, gidanin dretimi kadar dnemli bir surectir. Zaten dun-
yada da uretilen ambalajlarin yarnisindan fazlasi gida
sektorunde kullaniimaktadir.

Gida ambalajl, icine konulan gidalarin uretildikleri
kosullarda pbozulmadan en ekonomik ve guvenilir
bicimde tuketiciye ulastinimasini ve tanitiimasini sagla-
yan bir urindur. Gida ambalajinin temel amaci; gidala-
rin raf Gmrunu uzatmak, uygun kosullarda depolanma-
sini saglamak ve gidalari tiketiciye ulasincaya dek diger
bulasanlardan korumak, gida bozulmalari ve Kkalite
kayiplarini en aza indirmektir. Gidalarin ambalajlanma-
sinin ana amaci giday! fiziksel, mikrobiyal ve kimyasal
bulasmalardan; oksijen, su buhari ve isik ile etkilesim-
den korumakur. Bu islemin basarisi dogrudan gidalarin
raf dGmrunu belirlemektedir.

Diger taraftan ambalajin tim diger son tuketici ile
karsi karsiya gelen cesitleri gibi gida ambalaji da Uretici
ile tuketici arasindaki iletisimin pir aracidir. Ambalaj,
guvenli gidaya ulasmanin yanisira markalasma ve
pazarlama icin vazgeciimez bir unsurdur. Gida ambalaj-
larnin en 6nemli islevierinden biri de tuketiciyi dogru
pilgilendirici nitelikte olmasidir. Tuketicinin, gidadaki
tum bilesenleri ve katki maddelerini bilmeye hakki var-
dir. Ambalajlanin Gzerinde Turk Gida Kodeksi Etiketleme

Yonetmeliginde ayrintil olarak aciklanan tum bilgilen-
dirmeler yer almaktadir.

Ambalaj Sanayicileri Dernegi olarak gerek ekmegin
ambalajlanmasi gerekse bakliyatin ve yas meyve-
sebzenin ambalajlanmasi gerektigini uzun
sUredir gundeme getirmekteyiz. Bu konu-
daki aciklamalarimiz sonrasinda Gida
Tarm ve Hayvancilik Bakanimiz
Sayin Mehmet Mehdi Ekerin de
ekmegdin israfina gosterdigi has-
sasiyet ile toplumda bu
hususta énemli bir bilinclen-
me  baslamistir.  Bunu
takiben TBMM'de konu
ile ilgili bir komisyon
olusturulmustur.

Dogru ambalajlama-

nin, gidalar koruya-

rak tGketim omurleri-

ni uzatugr ve israfi
azalttginin da altini

cizmek gerekmekte-

dir. Turkiye'de her

yil 1,5 milyar liralik

ekmegin ¢ope git-

mesi, Uretilen yas

sebze ve meyvedeki

kaybin 16  milyar

liraya ulasmasi gida

israfinin boyutunu goz-

ler onune sermektedir.
Bakliyat Urunlerinde de
pbenzer sorunlar yasanmak-
tadir. Bu Urdnlerinde sadece
yuzde 30'u ambalajli olarak
satilmaktadir. Ambalaj sektoru
taze sebze ve meyvenin ¢ope
degil, sofralara gitmesini saglayabilir.



Gida i¢in ambalaj seciminde dikkate alin-
masi gereken bir dizi kriter vardir. Oncelikle
gida ile temas eden ambalaj malzemelerinin ve
bunlarin  hammaddelerinin yasal mevzuata
uygun olmasi gerekmektedir. Ambalajin sizdir-
maz olmasi ve mikroorganizmalarin gecisine
izin vermemesi temel sartlardandir.

Bu temel sartin yani sira, ambalaj secilen
gida muhafaza yoéntemine uygun olmaldir.
Ornegin, dondurarak muhafaza s6z konusu ise
ambalajlama derin  dondurucudaki sicakliga
dayanabilmelidir. Depolama ve dagitim sirasin-
da gidanin maruz kalabilecedi cevre sartlari da
ambalaj seciminde etkili olmaktadir.

Bir diger faktor de gida maddesinin ambalajlama
malzemesi tarafindan korunma inhti-

yacinin

derecesidir.

Ayrica tabii ki

gida

ve

ambalaj materyali arasindaki etkilesim gidanin kalitesini
pozmamalidir. Geri donusum sonucu elde edilen plas-
tik malzemelerin dogrudan gida ile temas eden yUzey-
lerde kullanimi ise Ulkemizde yasaktir.

Gida guvenligini kontrol altina almak i¢in bircok
yaptinm mevcuttur. Bunlardan en onemilisi herkesin
uymakla yakumlu oldugu yonetmelikler ve mevzuatlar-
dir. Ambalaj ve gida guvenligi iliskisi on plana cikarken,
bu konu ile ilgili yasal yaptinmlar ve mevzuat calismala-

rn da hiz kazanmistir.  Ulkemizde gida ile temas eden

malzemelerin sahip olmasi gereken sartlar, Turk

Gida Kodeksi Yonetmeligi'nde yer alan ambalaj

ve ambalajlamaya yonelik kurallar saglanarak

yerine getiriimektedir. Gida Tarm ve

Hayvancilik Bakanhgimiz tarafindan gerekli

incelemeler  yapiimakta ve izinler

verilmektedir. 1l Muadurlakleri gerekli

kontrolleri yapmakta ve uygunlugu

denetlemektedir. Bu sartlara uygun-

luk, dran Gzerinde izin tarihi ve num-

arasl ile belgelenmektedir ve ambala-

jin Uzerinde gidaya uygunlugu gos-

teren kadeh/catal simgesi yer almak-

tadir. Bunun disinda firmalar gerek

musteri talepleri, gerekse sdreglerin

hizlandinimasi ve maliyetlerin azaltil-

masi gibi nedenlerle bazi dzel Gida

Guvenligi Yonetim sistemleri standart-

larini da kendi bunyelerinde uygula-
maktadirlar.

Temel hijyen kurallari ve/veya iyi

Uretim uygulamalari (GMP) son zamanlar-

da gida sektorunde oldugu gibi ambalaj

sektorunde de vazgeciimez olmus ve mev-

zuata tasinmistir. Boylece ambalaj sektéromuz-

deki Ureticilerimiz de yasal yukumluldklerinin yeri-

ne getiriimesinin yanisira; uluslararasi rekabet gucu-

NG arttirarak gida ambalaji dretimlerini surdurmeye
paslamislardir.




Hijyen Egitimi
onetmeligi Yayimland

aghk Bakanhg, icisleri Bakanhg ve Gida,

Tarim ve Hayvancilik Bakanhginca ortaklasa
hazirlanan Hijyen Egitimi Yonetmeligi 5
Temmuz 2013 tarih ve 28698 sayili Resmi
Gazete’'de yayimlanarak yururlige girdi. Bu
Yénetmelik kapsaminda bulunan is yerlerinin
sahipleri ve isletenleri, Yonetmelik yurarlige gir-
dikten sonraki bir yil icinde calisanlarinin
Yoénetmelikte belirtilen egitimleri almalarini saglar.

Yonetmeligin amaci; gida uretim ve perakende is
yerlerinde, insani tUketim amacli sular ile dogal mineral-
li sulart Greten is yerlerinde ve insan bedenine temasin
sOz konusu oldugu temizlik hizmetlerinin verildigi is yer-
lerinde calisanlara yonelik hijyen egitimi programlarinin
planlanmasina, egitimlerin verilmesine, is yeri sahibinin,
isletenlerin ve calisanlarin bu konudaki sorumluluklari-
na, bu is yerlerinde ¢alismaya engel bulasici hastalikla-
rn ve cilt hastaliklarinin belirlenmesine ve bu hastalikla-
rn iyilesme halinin tespitine iliskin usul ve esaslar belir-
lemexktir.

Yoénetmelik asagida belirtilen is kollarini kapsar:
a) Gida Uretim ve perakende is yerleri,

b) Insani tUketim amacl sular ile dogal mineralli
sularnn dretimini yapan is yerleri.

c) Kaplica, hamam, sauna, berber, kuafor, dovme

ve pirsing yapilan yerler, masaj ve guzellik salonlari ve
penzeri yerler.

¢) Otel, motel, pansiyon ve misafirhane gibi yerler.

d) Komisyon tarafindan hiyen egitimi verilmesi
uygun gorulen diger is kollari.

Yonetmelik, 5996 sayill Veteriner Hizmetleri, Bitki
Saghg, Gida ve Yem Kanunu kapsamindaki is yerlerin-
de calisan kisiler icin mecburi olan gida hijyeni egitim
konularini kapsamaz.

Belge alan Kkisilerin calistiriimasi

Yonetmeligin kapsadigi is yerlerinde, Milli Egitim
Bakanligi Hayat Boyu Ogrenme Genel Mudurligu tara-
findan verilen belgeye sahip olmayan kisiler ¢alistirila-
maz. Is yeri sahipleri ve isletenleri, calisanlarinin hijyen
egitimi almasindan ve belgeli olarak calistiriimasindan
pirinci derecede sorumludur. Bizzat calismalar duru-
munda is yeri sahipleri ve isletenleri de bu egitimi alma-
ya mecburdur.

Egitimlerin verilis sekli

Egitimler, Milll Egitim Bakanhdgi Hayat Boyu Ogren-
me Genel Mudurldge bagh ogretim kurumlan tarafin-
dan verilir. Is yeri sahipleri ve isletenleri, komisyonca
pelirlenen usul ve esaslar cercevesinde bu egitimleri
calisanlarina kendi imkanlariyla da verebilir. Genel
Muadurldk is kollarinin ézelligine gore komisyonca belir-



lenen egitim icerikleri-
nin egitim formatina
uygun olarak ulke
genelinde verilme-

sini saglar.
Egitimler sekiz saat-
ten az olamaz.

Katilimcilara egitim
sonunda e-yaygin
sistemi  Uzerinde
kurs bitirme belgesi
verilir. Belgeler, kisi
hizmet verdigi surece
gecerli kabul edilir.

Egitim konulari

Egitimlerin icerikleri, hijyen
ilkelerine uyulmamasi sebebiyle halk
saghgr acisindan risk olusturdugu bili-
nen viruslerin, bakterilerin, parazitlerin, mantarla-
rn ve diger enfeksiyon etkenlerinin genel ozelliklerini,
bulasma yollarini, hangi is kolunda nasil bulasmalar ola-
bilecedini veya halk saghginin nasil tehdit gorecedini,
hastalik belirtilerini ve korunma yollarini intiva edecek
sekilde komisyonca pelirlenir.

Calismaya engel teskil eden hastaliklar

Asagida belirtilen hastaliklar bulunanlar iyilesme
halini/bulastinciigin . olmadigini raporla belgeleyene
kadar bu Yonetmelik kapsamindaki is yerlerinde calisa-
maz ve calistirlamazlar:

a) Gida ile tasinabilen bir hastaligi olan veya bu
hastaligin tastyicisi durumundaki kisiler ile ishali bulu-
nanlar.

P) Vacudun gorundr kisimlarinda acik/enfekte
yara, deri enfeksiyonu ve benzeri halkta tiksintiye yol
acabilecek deri lezyonlari bulunanlar; ctizzam, frengi ve
verem hastaligina yakalananiar.

) Bulasici Hastaliklar Surveyans ve Kontrol Esaslar
Yonetmeliginde yer alan, hijyen ilkelerine uyulmadigi
durumlarda halk saghgr acisindan problem olusturabi-
lecek hastaligr bulunanlar.

- Calisanlar, hastaliklar konusunda isverene bilgi
vermekle yakamiudur.

lyilesme halinin belirlenmesi

Yonetmelik kapsaminda bulunan is yerlerinde calis-
maya engel hastaligr bulunanlar, hastaliklarinin iyilesti-
gini/bulastinciigin olmadigini gosteren  tabip/uzman
tabip raporunu ibraz etmeleri durumunda calisabilir
veya calistinlabilirler.

Denetim ve mueyyideler

Her is kolunun izin, onay, kayit, ruhsatlandirma ve
pbenzeri hizmetlerini ydraten Bakanlik veya mahalli
idare, bu Yonetmelikte belirtilen is yerlerinin, 5 inci, 9

uncu ve 10 uncu

maddelerde belirtilen

yukumldlUkleri yerine geti-

rip getirmedigini denetler. Bu

maddelerde belirtilen yakumlulukleri

yerine getirmeyenler hakkinda, durumu

Pbu maddelere uygun bulunmayan ¢alisanlarin

her biri ayri ayr aykirniliklar olarak degerlendirilir ve 1593

sayill Umumi Hifzissihha Kanununun 282 nci maddesi-

ne gore islem yapilir.

Egitim hazirlik sureci

Bu Yonetmelik kapsaminda bulunan is yerlerinin

sahipleri ve isletenleri, Yonetmelik yararlade girdikten

sonraki bir yil icinde c¢alisanlarinin Yonetmelikte belirti-
len egitimleri almalarini saglar.




Hijyen
Egitimien
Yapildi

akanhgimizca, Milli Egitim Bakanhgmna bagl
% egitim ve ogretim kurumlar bunyesinde faaliyet

gosteren yemekhane, kantin, kafeterya, bufe,

cay ocagl gibi gida isletmelerinin 6zel hijyen
sartlarina, gida guvenilirligine ve resmi kontroline ilis-
kin kurallar belirlemek amaciyla hazirlanan Okul
Kantinlerine Dair Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi
05.02.2013 tarin ve 28550 sayilli Resmi Gazete'de
yayimlanarak yararluge girmistir.

Yonetmeligin yayimi tarihi olan 05.02.201 3 tarihin-
den sonra acilacak isyerleri bu yonetmelik htkUmlerini
tamamen karsilamak zorundadir. Bu yonetmeligin yayr-
mi tarihinden once faaliyet gosteren isletmeler ise
31.12.2013 tarihine kadar Yonetmelik hukumlerine
uyum saglayacaktrlar. Gida isletmecisi, bu Yonetmeligin
yayimdan once faaliyet gosteren isletmesinde calisan
personeline 31.12.2014 tarihine kadar egitim aldirmak
zorundadir. Gida isletmecisi, Yonetmeligin yayimi tari-
hinden sonra yeni ise alacagl personelde egitim sartini

arar ve 31.12.2014 tarininden sonra egitim almamis
personeli isletmesinde calistiramaz.

I Mudurlugumuz, 11 Milli Egitim Muduarlagu, Halk
Saghgr Mudurlugu ile ortaklasa planlanan egitimlere
Milli Egitim Mudurltgunce belirlenen kantin ¢alisanlari
ve 6gretmenler katilmistir. Birer gin sareyle yapilan egi-
timlerde; Mevzuat, Gida Guvenilirligi ve Hijyeni,
Sorumluluklar, Okul Kantinlerine Dair Ozel Hijyen
Kurallart Yonetmeligi Hukumleri, Personel Hijyeni, Su
Hijyeni ve Gida Zehirlenmeleri konular anlatiimistir.
Egitime katlanlardan gida isletmelerinde calisanlara
Egitime Katihm Belgesi, 0gretmenlere de Katim Belgesi
duzenlenerek verilmistir.

Milli Egitim Bakanhgi personeli bulunduklarr okul-
larda faaliyet gosteren yemekhane, kantin, kafeterya,
bufe, cay ocagr gibi gida isletmelerinde belirli araliklar-
la yapacaklari denetimlerde Gida Satis ve Toplu Tuketim
Yerlerine Ait Kontrol Formunu duzenleyeceklerdir. Acil
durumlar hari¢, duzenlenen form bir hafta icerisinde
kontroltn yapildidi ilin Gida, Tanm ve Hayvancilik il/iice
Muadurldklerine teslim edilecektir. Acil durumlarda ise
hemen ilgili birimlere bilgi verilecektir. Duzenlenen for-
mun sonucglarinin mevzuata uygun olmamasi duru-
munda, yapilan denetimin sonucu ihbar kabul edilerek,
II/lice MudurlUkleri tarafindan bu gida isletmelerine ilgi-
li mevzuat geredi resmi kontrol yapilarak islem sonug-
landinlacaktr. Boylece Milll Egitim Bakanhginin bu
konuda egitimli personeli tarafindan yapilan denetim-
lerde gida isletmelerinde tespit edilen gida guvenilirligi
ve hijyen sartlarinda eksiklikler var ise, gida isletmeleri-
nin en kisa strede kontrol edilmesini ve surekli takibinin
yapiimasini saglamak icin, okul ve kurum yoneticileri
Gida, Tanm ve Hayvancilik Bakanhigrnin ve ilgili olmasi
durumunda Saglik Bakanliginin il/lice Mudurltklerine
pbilgi verilecektir.

Katlm Sayisi
Kantin calisanlari 298
Milli egitim calisanlar (6gretmenler) 223
Toplam 521



Ida, Tanm ve Hayvancilik Bakanhidinca hazirla-

nan Tark Gida Kodeksi - Gida Katki Maddeleri

Yoénetmeligi 30.06.2013 tarih ve 28693 sayili

Resmi Gazete'de yayimlanarak 1 Temmuz 2013
tarininde yararltge girdi. Yonetmelikle gidalarda, gida
katki maddelerinde, gida enzim ve aroma vericilerinde
kullanilan gida katki maddelerinin kullanim kosullari ve
etiketleme kurallar yeniden belirlendi.

Yonetmelikle gida katki maddesi; “Besleyici degeri
olsun veya olmasin, tek basina gida olarak tuketilmeyen
ve gidanin karakteristik bileseni olarak kullanimayan,
teknolojik bir amag¢ dogrultusunda Uretim, muamele,
isleme, hazirlama, ambalajlama, tasima veya depolama
asamalarinda gidaya ilave edilmesi sonucu kendisinin
ya da yan uranlerinin, dogrudan ya da dolayli olarak o
gidanin bileseni olmasi beklenen mad-
deleri” seklinde tanimlanmustir.

Bir gida katki maddesi ve/veya gidanin yasaklan-
masi

1. Yonetmelik hdkdmleri ile uyumlu olmayan bir
gida katki maddesi veya bu gida katki maddesini iceren
bir gida piyasaya arz edilemez.

2. Domuz kaynakli bir gida katki maddesi; gidalar-
da, gida katki maddelerinde, gida enzimlerinde ve gida
aroma vericilerinde kullanilamaz.

Gida katki maddelerinin listelere dahil edil-
mesi ve kullaniimasina iliskin genel kosullar

1.Bir gida katki maddesi;

=Mevcut bilimsel kanitlara dayali olarak onerilen
katki maddesinin kullanim miktari tUketici saghigr acisin-
dan guvenlik riski dogurmuyorsa,

=Ekonomik ve teknolojik acidan uygulanabilir
paska yontemlerle gerceklestirilemeyecek, makul tekno-
lojik bir ihtiya¢ bulunuyorsa,

=Kullanimi tdketiciyi yaniltmiyorsa,

scevresel faktorler de dahil olmak

Uzere, ilgili diger mevzuat kurallarini

sagliyorsa, Yonetmeligin EK-l ve
EK-II'teki listelerinde yer alabilir.

2.Gida katki maddelerinin bu
Yonetmeligin eklerinde yer alabil-
mesi icin, tuketicilere yonelik
avantajlar ve yararlari olmasi
ve buna bagl olarak asagr-
daki amaclarin biri veya bir-
den fazlasini karsilama-

si zorunludur:

=Gidanin  besin
degerini korumasi,




=Ozel beslenme intiyaclari olan tuketici gruplarina
yonelik olarak uretilen gidalar icin gerekli bilesenleri ve
ogeleri saglamasi,

=Gidanin dogasin, icerigini veya kalitesini tuketici-
yi yaniltacak sekilde degistirmemek kosuluyla, kalitesi-
nin ve stabilitesinin korunmasina katki saglamasi veya
organoleptik ozelliklerini gelistirmesi,

= Kusurlu hammaddenin kullaniminin veya hijyenik
olmayan uygulama ve yontemler dahil olmak CGzere
istenmeyen uygulama ve yontemlerin etkilerini maske-
lemek amaciyla kullanilmamasi kosuluyla; gidalarin,
gida katki maddelerinin, gida enzimlerinin ve gida
aroma vericilerinin  dretimi, islenmesi, hazirlanmasi,
muamelesi, ambalajlanmasi, tasinmasi veya depolan-
masinda yardimci olmasi.

Gidanin besin dederini dusuren
bir gida katki maddesi ancak;

=Bu katki maddesini iceren
gida, gunluk diyetin dnemili bir
ogesini olusturmuyorsa veya

=Ozel beslenme inhtiyaci
bulunan tdketici gruplarina
yonelik gidalarin dretimi icin mut-
laka gerekliyse, EK-II'deki listelerde
yer alabilir.

Tatlandiricilar icin 6zel hukum-
ler

Tatlandirici fonksiyonuna sahip
olan bir gida
katki maddesi

ancak, Yonetmeligin 7 nci maddenin
ikinci fikrasinin (a), (b), (c) ve (¢) bent-
lerinde yer alan hukumlerden bir ya
da daha fazlasini karsilamasinin yanin-
da, asagida yer alan hukumlerden bir
ya da daha fazlasini karsilamasi kosu-
luyla EK-II'de yer alabilir.

=Enerjisi azaltulmis gidalar, kari-
yojenik olmayan gidalar veya seker
ilavesiz gidalann dretiminde sekerle-
rin yerini almasi,

=Gidalarin raf dmrunu uzatmak
Uzere sekerlerin yerini almasi,

=Ozel beslenme amacl gidalara
iliskin - mevzuatta tanimlanan gidala-
rin Uretilmesi.

Renklendiriciler icin 6zel hukimler

Renklendirici fonksiyonuna sahip olan bir gida katki
maddesi ancak, Yonetmeligin 7 nci maddenin ikinci fik-
rasinin (a), (b), (c) ve (¢) bentlerinde yer alan hukumler-
den bir ya da daha fazlasini karsilamasinin yaninda,
asagida yer alan hukumlerden bir ya da daha fazlasini
karsilamasi kosuluyla eklerde yer alabilir.

=Gidanin renginin; isleme, depolama, paketleme
ve dagitimdan etkilenerek, goérsel kabul edilebilirliginin
zarar gérmesi durumunda gidanin orijinal gorunumu-
nU geri kazandirmasi,

=Qiday! gorsel olarak daha cazip hale getirmesi,
=Renksiz gidaya renk vermesi,
Gida katki maddelerinin kullanim miktarlari

1. Bir gida katki maddesinin Yonetmeligin 11 inci
maddenin ikinci fikrasinin (c) bendinde (Gida katki
maddesinin hangi kosullar altinda kullanilabilecegi)
pelirtilen kullanim kosullarini yerine getirmesi icin,
asagida yer alan kosullar saglanmalidir:

a) Bir gida katki maddesinin kullanim mikta-
rn, istenen etkiyi yerine getirebilecek gerekli olan
en dusuk miktar olarak belirlenir.

) Bir gida katki maddesinin kullanim mikta-
r belirlenirken; (1) Gida katki maddesi icin olus-
turulmus kabul edilebilir gunluk alim miktarlar
veya buna esdeder bir dederlendirme ve bu
katki  maddesinin  butun
kaynaklardan alina-
cak  muhtemel
gunluk alim mik-
tarlan, (2) Gida
katki maddesi-
nin ozel tuketi-
ci gruplar tara-
findan tdketilen
gidalarda kullanil-
masi durumunda, bu
katki maddesinin bu tuketici gruplar
tarafindan gunluk alinmasi muhte-
mel olan miktarlari, dikkate alinir.

2. Uygun goruldugu hallerde,
gida katki maddesi icin maksimum
sayisal  dedger belirlenmez. Bu
durumda, gida katki maddesi
Quantum Satis prensibine (Katki
maddelerinin kullanimina iliskin ola-
rak herhangi bir sayisal maksimum
miktarin belirlenmedigini ve bu mad-

delerin; 1) lyi Gretim uygulamalarina
gore, 2) Hedeflenen amaci saglamak
icin gerekli olan miktardan daha yuk-
sek olmayan bir miktarda, 3) Tuketiciyi
yaniltmayacak sekilde  kullaniimasi
gerektidini,) gore kullanilir.



3. Aksi belirtilmedikce, EK-lI'de yer alan gida katk
maddelerinin en yuksek miktarlari, gidalarin piyasaya
arz edildigi haline uygulanir. Ancak sulandirmaya gerek
duyulan toz, kurutulmus veya konsantre edilmis gidalar
icin en yUksek miktarlar, etikette beyan edilen kullanim
talimatina gore hazirlanmis gidaya en dusuk seyreltme
faktoru hesaba katilarak uygulanir.

4. EKAI'de yer alan renklendiricilerin maksimum
miktarlari, aksi belirtiimedik¢e renklendirici preparatin-
daki renklendirme prensibi miktarlarina gére uygulanir.

Gida katki maddelerinin islenmemis gidalar-
daki kullanimi : EK-lI'de Ozellikle belirtiimedikce, gida
katki maddeleri islenmemis gidalarda kullanilmaz.

Gida katki maddelerinin bebeklere ve kucuk cocuk-
lara yonelik gidalarda kullanimi ;. Gida katki maddeleri,
EK-I'de belirtilenler haric olmak Uzere, bebeklere ve
kticUk ¢ocuklara yonelik 6zel beslenme amach gidalara
iliskin mevzuat kapsamindaki bepbek formulleri, devam
formulleri ve bebek ve kucuk ¢cocuk ek gidalarinda kul-
laniimaz.

Renklendiricilerin isaretleme ve damgalama
amaciyla kullanilmasi : 27/12/2011 tarihli ve 28155
sayill Resmi Gazete’'de yayimlanan Hayvansal Gidalar
icin Ozel Hijyen Kurallar Yonetmeligi' nde yer alan cig
etlerin saglik isaretlemeleri ile yumurta kabuklari dahil
hayvansal gidalara dogrudan uygulanan tanimlama
isaretleri ve yumurta kabuklarinin susleme amaciyla ren-
klendiriimesinde, sadece EK-II'de listelenen gida ren-
klendiricileri kullanilabilir.

Geleneksel gidalar : Avrupa Birligi'ne Uye baz
ulkelerde uretilen geleneksel gidalar ve bu gidalarda
kullanimi yasaklanan belirli gida katki maddesi kategori-
leri EK-IV'te, Ulkemizde Uretilen geleneksel gidalar ile
pazi gidalarda kullanimi yasaklanan gida katki madde-
leri ve/veya gida katki maddesi kategorileri EK-VI'da lis-
telenmektedir.

Bilgilendirme zorunlulugu

1. Bir gida katki maddesinin kullanicisi veya uretici-
si, bu katki maddesinin guvenlik degerlendirmelerini
etkileyecek yeni bilimsel veya teknik bir bilgiye ulastigin-
da, Bakanhgi derhal bilgilendirmek zorundadir.

2. Bir gida katki maddesinin kullanicisi veya uretici-
si, Bakanligin talebi Gzerine, o katki maddesinin gercek
kullanimi hakkinda bilgi vermek zorundadir.

Uyum zorunlulugu : Bu Yonetmelik kapsaminda
faaliyet gosteren gida isletmecileri, 1/7/2014 tarihine
kadar bu Yonetmelik hukdmlerine uymak zorundadir.
Bu Yonetmeligin yayimi tarihinden once faaliyet goste-
ren gida isletmecileri, bu Yonetmelikte belirtilen gecis
sUrelerinin sonuna kadar, 29/12/2011 tarihli ve 28157
ucuncu mukerrer sayili Resmi Gazete'de yayimlanarak
yarurluge giren Turk Gida Kodeksi-Gida Katki Maddeleri
Yonetmeligi hukdmlerine uymak zorundadir.

Gecis hukuamleri

1. Gecici 1 inci madde istisna olarak (Bu
Yonetmelik kapsaminda faaliyet gosteren gida isletme-
cileri, 1/7/2014 tarihine kadar bu Yonetmelik hukumle-
rine uymak zorundadir.), bu Yonetmelik kapsaminda
faaliyet gosteren gida isletmecileri bu Yonetmelik
hukumlerine;

a) Yonetmelik Eklerinde gecis sureleri belirtilenler
icin eklerde verilen tarihlere kadar,

P) 1/7/2013 tarihinden once piyasaya arz edilen
EK-I 06.2.1 numaral alt kategoride yer alan bugday
unu icin 1/8/2013 tarihine kadar,

C) EK-II 07.1.1.2 numarall alt kategoride yer alan
ekmekler icin 1/8/2013 tarihine kadar,

¢) EK-VIda yer alan cig kofte ve mezeler icin
1/8/201 3 tarihine kadar, uyum saglamak zorundadir.

2. Gecici 1 inci madde istisna olarak, bu
Yonetmelik htkdmleri;

a) EKAl 06.2.1 numaral alt kategoride yer alan
bugday unu icin yurarltk tarihinde,

P) EKI 07.1.1.1 numarall alt kategoride yer alan
ekmekler icin yararluk tarininde,

c) EK-VI'da yer alan pide ve bazlama icin ydrarlak
tarihinde, yudrurluge girer.

3. Gecici 1 inci madde istisna olarak, EK-Il 04.2.4.1
numarali alt kategoride yer alan salcalar, domates pure-
leri ve biber pureleri 1/7/2016 tarihine kadar piyasada
bulunabilir.

YUrurlukten kaldinlan yoénetmelik: 29.12.2011
tarinli ve 28157 dgcuncu mukerrer sayili Resmi
Gazete'de yayimlanan Turk Gida Kodeksi Gida Katki
Maddeleri Yonetmeligi yururlukten kaldinlmustir.




Takviye Edici Gidalar

le llqili Yonetmelik Yardridkte

ida, Tanm ve Hayvancilik Bakanliginca hazirla-

nan Takviye Edici Gidalann ithalat, Uretimi,

Islenmesi Ve Piyasaya Arzina lliskin Yonetmelik
02.05.2013 tarih ve 28635 sayill Resmi Gazete'de
yayimlandi. Yonetmelik 2 Adustos 2013 tarihinde
yararltge girmistir.

Yonetmeligin amaci, takviye edici gidalarin ithalati,
uretimi, islenmesi ve piyasaya arzina iliskin usul ve esas-
lar belirlemektir. Yonetmelik, takviye edici gidalari ithal
eden, ureten, isleyen ve piyasaya arz eden isletmelerin
kayit edilmesi; takviye edici gidalarin ithalati, dretimi,
islenmesi ve piyasaya arzi; takviye edici gidalarin onayi,
izlenebilirligi ve isyeri sorumluklarr ile Takviye Edici Gida
Komisyonunun kurulusu, calisma usul ve esaslarina ilis-
kin hukdmleri kapsar.

Genel hukamler

> Takviye edici gidalarin ithalati, tretimi, islenme-
si ve piyasaya arzi bu Yonetmelik hukumlerine uygun
olarak gerceklestirilir.

> Bu Yonetmelik kapsamindaki gida isletmecileri
takviye edici gidalar ile ilgili mevzuat hukumlerine
uymak zorundadir.

> @Qida isletmecisi, TEGK (Takviye Edici Gida
Komisyonu) veya il mudurlugu tarafindan degerlendiri-
lecek takviye edici gidalar i¢in hazirladidi dosya ile birlik-
te il mudarligune muracaat eder. Il madurlagu, tam
yayin organlarinda gida isletmecisinin maracaat ettigi
takviye edici gidalarla ilgili reklam ve tanitimlarin olup
olmadigini inceler. Mevzuata aykir olarak reklam ve
tanitimi yapilan takviye edici gidalar icin, gida isletmeci-
sinin s6z konusu reklam ve tanitimin kaldinimasina
yonelik kanuni islemlere baslamis olmasi durumunda,
muracaat kabul edilerek dosya incelenir. Aksi halde il
muduarlagu tarafindan dosya resmi yazi ile gida isletme-
cisine iade edilir.

> Qida isletmecisi-
nin il mudarlugune bil-
dirdigi alan adi ve URL
adresi  disinda  tum
yayin  organlarinda
urettigi ve/veya ithal
ettigi ve/veya isledigi
takviye edici gidalarla
ilgili mevzuata aykin
reklam ve tanitim yapil-




mas! durumunda, ilgili mevzuat hdkdmlerince gida
isletmecisi ve takviye edici gidalar hakkinda idari yapti-
rm uygulanir.

> Bakanlikca onaylanan takviye edici gidalarin lis-
tesi ile bu gidalari Ureten, isleyen ve ithal eden gida
isletmeleri, Bakanligin resmi internet sitesinde guncelle-
nerek yayinlanir.

Sorumluluklar

= Gida isletmecisi, kendi faaliyet alaninin her asa-
masinda Kanunda belirtilen sartlari saglamak ve bunu
dogrulamakla yakamludur.

= Gida isletmecisi Urettigi, isledigi, ithal ettigi veya
piyasaya arz ettigi takviye edici gidanin, gida guavenilir-
ligi sartlarina uymadigini dederlendirmesi veya buna
iliskin - makul gerekcelerinin olmasi durumunda, s6z
konusu gidayl kendi kontrolunden c¢iktigi asamadan
paslamak tzere, toplanmasi icin gerekli islemleri derhal
paslatmak ve konu ile ilgili yetkili mercii bilgilendirmek
zorundadir. Gida isletmecisi, takviye edici gidalarin top-
lanmasi gerektiginde, toplanma nedeni hakkinda tuke-
ticlyi veya kullaniclyr dogru ve etkin olarak bilgilendir-
mek ve tuketiciye veya kullaniclya gidanin iadesi icin
¢agrda bulunmak zorundadir.

= Gida isletmecisi, faaliyeti ile ilgili istenen kayitlari
guncel tutmak, istendiginde yetkili mercie sunmak
zorundadir.

= Gida isletmecisi, takviye edici gida ile ilgili riskin
Onlenmesi, azaltimasi veya ortadan kaldinimasindan
sorumlu olup bu gibi tedbirlerin alinmasinda yetkili
merci ile isbirligi yapar. Gida isletmecisi, Bakanlik¢a ali-
nan oOnlemlerin uygulanmasi sirasinda hicbir sekilde
engelleme yapamaz.

= Takviye edici gidalar onay alinmadan uretilemez,
islenemez, ithalati yapilamaz ve piyasaya arz edilemez.

= Gida isletmecisi, Bakanlik¢a onaylanan takviye
edici gidalari ithal etmek, dretmek, islemek ve piyasaya
arz etmek zorundadir.

= Dogrudan saticinin anlatmasi ve/veya gostererek
tanitmasi yoluyla takviye edici gidalarin tuketiciye evin-
de, isyerinde veya saticlya ait olmayan bir baska yerde
satisinin gerceklesmesi durumunda dogacak sorumiu-

luktan hem dogrudan satici hem de sdzlesme yapan
isletmecisi ortak sorumludur.

Kayit usul ve esaslan

1. Takviye edici gida isletmeleri, 17/12/2011 tarih-
li ve 28145 sayill Resmi Gazete'de yayimlanan Gida
Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yonetmelik
hukdmlerine gore kayit edilir.

2. @Qida isletmecileri, birinci fikrada belirtilen
Yonetmelik hakUmlerine ilave olarak alan adi ve/veya
URL adresi bilgileri ile tehlike analizi ve kritik kontrol nok-
talan ilkelerine dayali bir prosedurd uyguladigini goste-
ren belge ve/veya belgeleri yetkili mercie sunar.

Takviye edici gida udretimi, islenmesi, ithalati ve
onay!

1. Gida isletmecileri, TEGK tarafindan degerlendiri-
lecek takviye edici gida dretimi, islenmesi ve ithalati icin
ek-1, dbnceden onaylanmis dretimi, islenmesi ve ithalati
uygun gorulen, takviye edici gidanin ismi ve ticari mar-
kasi degismis, bilesenleri ve gida isletmecisi ayni olanlar
icin ek-2, 6 ncl maddenin birinci fikrasinin (a) bendinde
pelirtilenler icin ek-3'te yer alan belgeleri hazirlayarak
dosya halinde il madarlugune muracaat ederler.

2. Ilmudurlogua tarafindan ek-1, ek-2 ve ek-3'te yer
alan bilgi ve belgeler incelenir.

a) I mudurlugu, dosyadaki bilgi ve belgelerin eksik
veya yanls hazirlanmis olmasi durumunda, eksikligi
veya yanlishgr belirterek dosyayr resmi yazi ile basvuru
sahibine iade eder.

p) Bilgi ve belgelerin tam ve dogru olmasi duru-
munda;

1) 6 na maddenin birinci fikrasinin (a) bendinde
pelirtilen takviye edici gidalar il madurldgunce deger-
lendirilir. Sonucun uygun olmasi durumunda takviye
edici gida il muadurlugunce onaylanir ve sonug Il
mudurlugunan resmi yazisiyla gida isletmecisine
pildirilir.

2) Il mudarlugunce yapilan degerlendirme sonu-
cunun uygun olmamasi durumunda, uygunsuzluk
nedeni belirtilerek dosya resmi yazi ile gida isletmecisi-
ne iade edilir.




3. 6 na maddenin birinci fikrasinin (b) bendinde
pelirtilen takviye edici gidalara iliskin bilgi ve belgeler
dederlendiriimek dzere il mudarltga tarafindan
Bakanhiga gonderilir. Bakanlik;

a) Dosyadaki bilgi ve belgelerin eksik veya yanlis
hazirlanmis olmasi durumunda, eksiklik veya yanlishk
pbelirtilerek gida isletmecisine iade edilmek Uzere dosya
resmi yazi ile il madurldgune gonderilir.

b) Dosyadaki bilgi ve belgelerin tam ve dogru
olmasi durumunda, dosyayl dederlendirmek Uzere
TEGK'ye gonderilir. TEGK tarafindan yapilan degerlen-
dirme sonucunun uygun olmasi ve Bakanlik tarafindan
da uygun gordlmesi durumunda, sonug resmi yaziyla il
muduarltgune bildirilir. Uretilecek, islenecek veya ithal
edilecek takviye edici gidalar il mudurlugu tarafindan
onaylanir ve sonug il mudarldgunun resmi yazisiyla
gida isletmecisine bildirilir.

4. Bakanlik, dosyadaki bilgi ve belgelerin dogru ve
tam olmamasi veya TEGK tarafindan yapilan degerlen-
dirme sonucunun olumsuz olmasi durumunda, sonucu
ve dosyay! gida isletmecisine iade edilmek Gzere resmi
yazi ile il mudurlugune gonderir.

5. 6 ncl maddenin birinci fikrasinin (a) ve (b) bent-
lerinde belirtilen daha onceden onaylanmis dretimi,
islenmesi ve ithalati uygun gorulen takviye edici gida-
NN dreticisi, isleyicisi veya ithalatgisi, bilesenleri ayni
ancak takviye edici gidanin ismi ve ticari markasi degis-
mis ise gida isletmecisi ek-2'deki bilgi ve belgeleri hazir-
layarak il madurlugune muracaat eder. Il mudurluga
yapilan degisiklikleri degerlendirir. Dederlendirme
sonucununN uygun olmasi halinde takviye edici gida il
muduarldgu tarafindan onaylanir ve sonuc il mudurlu-
gunan resmi yazisiyla gida isletmecisine bildirilir.

Takviye edici gidanin piyasaya arzi

Takviye edici gidalar, ithalatgisinin ve/veya Ureticisi-
nin ve/veya isleyicisinin kendi satis yerinde, piyasaya arz
ettigi gida isletmelerinde veya bu isletmelerin toptan
satis depolarinda veya gida isletmecisi tarafindan beyan
edilen alan adi ve URL adres veya adreslerinde veya

gida isletmecisi ile sdzlesme yapilan dogrudan satici
tarafindan satisa sunulmak zorundadir.

izlenebilirlik
Gida isletmecileri;

a) Takviye edici gidanin elde edildigi hayvan, bitki
ya da gida maddesinde 6ngordlen veya ortaya ¢cikma-
si beklenen herhangi bir maddenin tespit edilmesi icin
hammadde temini, ithalat, uretim, isleme ve piyasaya
arzi ile ilgili ttm asamalarinda izlenebilirligi tesis etmek
zorundadir.

b) izlenebilirlik sistemini gbzden gecirerek, sistemin
cahstigini dogrulamak ve kayit altina almak zorundadir.

¢) Takviye edici gidanin elde edildigi hayvan, bitki
ya da gidanin iceriginde bulunabilecek herhangi bir
maddeyi, temin ettigi kaynagi ve satisini yaptigi yerleri
belirlemek zorundadir.

ihtiyati tedbirler

= Bakanlik, ithal edilen, Uretilen, islenen ve piyasaya
arz edilen herhangi bir takviye edici gidanin insan sagli-
gi Uzerinde zararl bir etkisinin olmasi intimalinin belirme-
sinde, bilimsel belirsizliklerin devam etmesi ve mevcut
tedbirlerin yetersiz kalmasl durumunda, kapsamli bir risk
degerlendirmesine imkan saglayacak daha fazla bilimsel
veri elde edilinceye kadar, gecici olarak Uretimin veya
ulkeye girisin durdurulmasi, piyasaya arzinin ve kullani-
minin yasaklanmasi, tuketiminin engellenmesi ve topla-
tilmasi gibi ihtiyati tedbirlere basvurabilir.

= Gida isletmecilerinin, Bakanligin belirledigi intiya-
ti tedbir kararlarina uymasi zorunludur.

= ntiyati  tedbirlerin  uygulanmasi  sonucu
Bakanliga herhangi bir sorumluluk yuklenemez,
Bakanliktan herhangi bir tazminat talep edilemez.

Idari yaptinm : Yonetmelik hukimlerine aykiri dav-
rananlar hakkinda Kanunun ilgili maddelerine gore
idari yaptinm uygulanir.

Uygulamaya iliskin dizenlemeler : Bakanlik
gerek gordugunde bu Yonetmelik hukumlerinin uygu-
lanmasina yonelik talimat veya kilavuzlar hazirlar.

Uriin takip sistemi : Bakanlik gerekli gordugu
durumlarda, takviye edici gidalarda izlenebilirligi temin
etmek amaciyla Urun takip sistemini kurar ve takip siste-
minin uygulanmasina iliskin 6zel uygulamalar yapabilir.

Gecici hakamler : Yonetmeligin yururltge girdi-
gi tarinten once ithal edilen ve/veya uretilen ve/veya
islenen ve/veya piyasaya arz edilen takviye edici gidalar
icin 31/12/2014 tarihine kadar bu Yonetmelige gore
onay alinmasi zorunludur.



Ihracat ladesi Yardimlari

araKredi ve Koordinasyon Kurulunun Tarimsal
Urtinlerde hracat ladesi Yardimlarina iliskin
karart 21 Haziran 2013 tarih ve 28684 sayili
Resmi Gazete'de yayimlanmistir. Karar, Dunya
Ticaret OrgUtU Tarim Anlasmasi cercevesinde, Thracata
Yonelik Devlet Yardimlar Kararina dayanilarak hazirla-

nan, Para-Kredi ve Koordinasyon Kurulunun 17 o&deme oranlar ve miktar barajlarn dikkate alinarak,
Haziran 2013 tarihli Kararina istinaden hazirlandi.  ihracat iadesi yardimi saglanacaktir.
i i i i AZAMI
ARMONIZE IHRACAT IADE | MIKTAR | =
MADDE ADI ' ) ODEME
GTIP MIKTARI BARAIl | SRANI
02.07 (0207.13.91,99;
0207.14.91,99; 0207.26.91,99;
0207.27.91,99; 0207.43;
. . . 0207.44.91,99; .
! ! 0, 0,
Kdmes hayvanlari etleri (sakatatlar haric) 0207.45.93.95.99: 0207.53: 350 "/Ton % 41 % 15
0207.54.91,99;
0207.55.93,95,99;
0207.60.91,99 harig)
Yumurta 0407.00 30 /1000 Adet | % 65 % 10
Bal 0409.00 120 "/Ton % 32 % 5
Buket Iverisli 0 inst
.u et yapmaya elverisli veya sus amacina uygun cinsten 0603.11.12.13.14.15.19 370 “/Ton % 40 % 10
cicekler ve tomurcuklar
S_eb_zeler (pisirimemis, buharda veya suda kaynatilarak pisi- 07.10 (0710.10 haric) 145 “/Ton 9% 45 % 12
rilmis) (dondurulmuis)
Kurutulmus sebzeler (butun halde, kesilmis, dilimlenmis, . . .
kinlmis veya toz halinde, fakat baska sekilde hazirlanmamis) 07.12 670 /Ton oA s
Meyveler ve sert geklrdek_h_ meyveler (pisiriimemis, buharda 0811 140 “/Ton 0% 45 % 8
veya suda kaynatilarak pisirilmis, dondurulmus )
Zeytinyagi 15.09 50 "/Ton % 100 % 2
Kdmes hayvanlar etinden, sakatatindan yapilmis sosisler ve
benzeri Urdnler ile kimes hayvanlari etinden hazirlanmis 1601.00.99; 1602.31,32 450 "/Ton % 50 % 10
veya konserve edilmis drunler
Hazirlanmis veya konserve edilmis baliklar 16.04 450 "/Ton % 100 %5
Cikolata ve kakao iceren gida mustahzarlan 18.06 215 "/Ton % 48 % 6
Makarnalar 19.02 120 "/Ton % 32 % 10
1905.31,32; 1905.90.45;
Biskuviler, gofretler, kekler Y ' 215 "/Ton % 18 % 8
SRAVIET. 1905.90.60.00.14 ’ ’
20.01, 20.02, 20.03, 20.04,
20.05, 20.06, 20.08 (2008.11;
; ; 2008.19.11; 2008.19.13.00.11;
Dondurulmus meyve ve sebze ile meyve ve sebze isleme ’ ’
LIt ey e me : 2008.19.19.00.14,39,49; 135°/Ton %100 %8
sanayiine dayall gida maddeleri 2008.19.91 99
2008.19.93.00.11;
2008.19.95.00.14,39,49 haric)
Recel, jole, marmelat, meyve veya sert kabuklu meyve 20.07 ( 2007.99.20; ; N 0
pureleri veya pastlari 2007.99.97.00.18 harig) 15 /Ton %35 5
Meyve sular ve sebze sular, meyve nektarlar 20.09 270 "/Ton % 15 % 12

Karar, Tarkiye'nin tarimsal Grdnlerinin uluslararasi piya-
salarda rekabet glcunun ve ihracat potansiyelinin arti-
riimasi amaciyla hazirlanmistir. Destekleme ve Fiyat
istikrar Fonu Odenekleri cercevesinde karsilanmak
Uzere; asagidaki tabloda yer alan Urunlerin ihracatin-
da, yine tabloda belirtilen ihracat iade miktarlari, azami

Karar 01/01/201 3 tarihinden itibaren gecerli olmak Uzere yayimi tarihinde yararltge girmistir.




Siit ve Sit Uria

nleri

Istatistikleri

Ulusal Sut Konseyi

ut Uretimi

lkemizde sut uretimi hayvan varhigr ve

laktasyon donemindeki sut verimine paralel ola-

rak artis gostermektedir. Artis orani 2011 yilinda
pir énceki yila gore %11,2 iken, 2012 yili toplam sut
uretimimiz bir onceki yila oranla %15,6 artisla ve
17.401.262 milyon ton olarak gerceklesmistir. Toplam
uretim miktarinin yaklasik %91,8'ini inek sutu olusturur-
ken; 9%05,7'sini koyun sutd, %2,1ini ke¢i sdtu ve
%0,26'sini manda sutd olusturmaktadir.

Grafik 1. 2004-2012 Toplam St Uretim Miktari
(Milyon Ton)
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Kaynak: TUIK, 2013

icme Suta Tuketimi

Ulkemizde toplamda 1.250.168 ton olan icme
sttt dretim miktarinin 1.125.060 tonu (%90) UHT ola-
rak piyasaya sunulurken, kalan miktar pastorize sutleri
temsil etmektedir.

Grafik 2. Icme Suta Uretim Miktarlari (Bin Ton)
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Kaynak: TUIK, 2013

Gelir artisi, kentlesme ve bireylerin beslenme konu-
sunda daha bilin¢li tercinler yapmasi sonucu artan
talep modern tesislerde Uretilen sut ve sut urdnleri mik-
tarinin artmasini saglamistir. Ulkemizde kisi basi icme
sUtu taketim miktarinin 33,1 kg oldugu tahmin edil-
mektedir.

Sit ve St Urinleri Dis Ticareti

Tark Gumruk Tarife Cetvelinde sut ve sut ardnleri-
nin de dahil oldugu 4. Fasilda (Sut Urtnleri; Kus Ve
Kumes Hayvanlarnin Yumurtalar;, Tabii Bal;, Tarifenin
Baska Yerinde Belirtiimeyen Veya Yer Almayan
Yenilebilir Hayvansal Menseli Urdinler) yer alan GrGnler
icin 2012 yil ihracat miktarimiz 545,5 milyon dolar
iken, bunun 225 milyon dolarlik kismini sat ve sut trin-
leri olusturmaktadir.

Sut ve sut dranleri toplam ihracatimiz icinde, don-
durma ve yenilebilen diger buzlar hari¢ tutuldugunda,
en yuksek deger “Diger Peynirler” (GTIP; 040690) gru-
buna ait olup; Ozellikle gravyer, cedar ve edam peynir-
leri bu grubun en cok ihra¢ edilen urdnleridir. Daha
sonra sirastyla Eritme Peynirler (GTIP; 040630) %17,5,
Taze Peynirler (GTIP; 040610) %15,8 ve Peynir Alti Suyu
ve Urtnleri (GTIP; 040410) %8,2 oranlaryla ihracatta
onemli paya sahip olmuslardir.

2012 yili sut ve arunleri toplam inracat miktarinda
128,9 milyon dolar ihracat dederiyle en buyuk paya
sahip olan peynirde en onemli ihracat bolgelerimiz,
Suudi Arabistan ve Irak'tir. Bu iki Ulkeye toplam peynir
inracatimizin %60’ yapiimaktadir.

UHT sutlerin de dahil oldugu 0401 tarife pozisyon-
lu “SAt ve Krema” UrUnlerinde 2012 yiinda 22,1 milyon
dolarlik inracat gerceklestirilirken bu ihracatin %53'Gnu
Irak’a, %28'inin Libya'ya yapildigi gorulmektedir.

En onemli pazarimizi Misir, Filipinler, Pakistan, Irak
ve Guney Kore'nin olusturdugu peynir alti suyunda ise

toplam ihracat degeri 2012 yilinda %30 artarak 18,6
milyon dolara ulasmistir.



Gumruk Tarife Cetvelinde 04 fasilinda yer alan ardn-
lere iliskin 2012 toplam ithalat miktarimiz 116,6 milyon
dolar degerindedir. Bu miktarin 105,9 milyon dolarini sut
ve sut urdnleri olusturmustur. Sut ve sut Urunlerinde
2012 yili icin en onemli ithalat kalemlerini 0405 tarife
pozisyonundaki urdnler olusturmustur. “Tereyagl” ve
“Sutten Elde Edilen Diger Yaglar” da toplam ithalat mikta-
rn deger olarak 64,7 milyon dolar iken bu dederin
%25,3'U Yeni Zelanda'dan, %Z24,3'U Hollanda'dan,
%13, 7'siise Isvicre’den ithal edilen Grlnler olusturmustur.
2012 yiindaki sut ve sut urunlerinde toplam ithalat mik-
tanmizin yaklasik %33'0UnU olusturan peynirde ise en
onemli tedarikgi Ulkeler Kibris, Irlanda, Italya, Hollanda ve
ABD olmustur.

Okul Sutu Programi

Gida, Tanm ve Hayvanciik Bakanlidi, Milli Egitim
Bakanligi, Saglik Bakanligi ve Ulusal Sut Konseyi isbirligiy-
le yuarutdlen Okul Sutd Programi'nin amaci, oégrencilere
sut icme aliskanhigini kazandirmak, yeterli ve dengeli bes-
lenmelerine katkida bulunarak saglikli bayume ve gelis-
melerini saglamakir.

Ulke genelinde ilk kez 2011-2012 egitim-6gretim
déneminde uygulanan Okul Sutd Programi, 2012-2013
egitim ogretim doneminin ikinci yarylinda anasiniflari
dahil olmak uzere 1,2,3 ve 4. Siniflarda okuyan tam ilk-
okul dgrencilerini kapsayacak sekilde 11 Subat 2013 tari-
hinde hayata gecmistir.

2011-2012 yiinda uygulanan Okul SGta Programiyla
32.574 okuldaki toplam 7 milyon 185 bin 6grenciye, haf-
tanin 5 gunu 200 ml UHT sade kutu sut dagitimi yapiimis-
tir. Bes hafta sureyle uygulanan program kapsaminda
dagitlan toplam sut miktar 27.261 tondur. Takip eden
egitim ogretim yiinda da devam eden Program; Gida
Tanm ve Hayvancilik Bakanhdi, Milli Egitim Bakanlidi,
Saglik Bakanhgi ve Ulusal Sut Konseyinin yogun ve basa-
rli caismalan ile hedefine ulasmistir. 2012-2013 egitim
ogretim yilinda 30.885 okuldaki toplam 6 milyon 290 bin
ogrencimize haftanin U¢ gunu uzun omurld sut dagitimi
gerceklestirilerek kamuoyunda sut icme aliskanhidl konu-
sunda pozitif bir algl olusturulmustur. Temel amacinin
cocuklarn saglikli ve dengeli beslenmesinin saglamak ve
sut tuketim aliskanhgr kazandirmak olan Okul Sutu
Programi kapsaminda 2012-2013 egitim ogretim yilinda
dagitilan toplam sut miktart 60.000 tona ulasmistir.




Kayit-Onay Islemlerinde

Sona Dogru

5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida
ve Yem Kanunu geregince onaya tabi isletmeler faaliye-
te gecmeden once Bakanliktan onay almak ve kayit isle-
mine tabi gida isletmeleri ise faaliyetleri ile ilgili isletme
kayitlarini Bakanhiga yaptirmak zorundadir.

17 Aralik 2011 tarihinden énce Bakanhgimizdan
calisma izni ve gida sicili belgesi, kayit belgesi veya bu
pelgelere esdeger belge (Yerel idarelerden alinmis isye-
r acma ve calisma ruhsati) almis ve halen faaliyet gos-
teren kayit kapsamindaki gida isletmeleri, bu belgeleri-
niengeg¢ 31.12.2013 tarihine kadar, yem isletmeleri ise
en ge¢ 01.01.2014 tarihine kadar kayit belgesi ile
degistirmek zorundadirlar.

MODERNIZASYON PLANLARI
LENLERIN DURUMU

Gida Isletmelerinin Kayit ve Onay islemlerine Dair
Yonetmelik geredince modernizasyon plani veren ve
planlarn kabul edilerek sureleri 31.12.2013 tarihine
kadar uzatlan onay kapsamindaki isletmelerinin de
modernizasyon planinda yer alan tarih ve asamalara
uymamasl durumunda isletmenin faaliyeti durdurula-
caktr. Gida ve yem isletmecilerinin magdur olmamala-
r icin yasal sorumluluklarini suresi icinde yerine getir-
meleri gerekmektedir.

GIDA ILE TEMAS EDEN MADDE VE MALZEME
URETEN ISYERLERI

Gida lle Temas Eden Madde Ve Malzeme Ureten
isletmelerin Kayit islemleri ile Iyi Uretim Uygulamalarina
Dair Yonetmeligin yayimindan énce calisma izni ve
gida sicili belgesi, kayit belgesi veya bu belgelere esde-
ger belge almis ve halen faaliyet gosteren kayit kapsa-
mindaki gida ile temas eden madde ve malzeme Ure-
ten isletmeler, bu belgelerini en ge¢ 31/12/2013 tarihi-
ne kadar bu Yonetmelikteki kayit belgesi ile degistirmek
zorundadir.

BASVURU USUL VE ESASLARI

Gida isletmelerinin kayit ve onay islemleri icin
gerekli bilgi ve belgeler Gida Isletmelerinin Kayit ve
Onay Islemlerine Dair Yonetmelik, yem isletmecilerinin
kayit ve onay islemleri icin hazirlamalari gereken bilgi ve
pelgeler ise Yem Hijyeni Yonetmeligi, gida ile temas
eden madde ve malzeme Ureten isletmelerin hazirlama-
lari gereken bilgi ve belgeler ise Gida ile Temas Eden
Madde Ve Malzeme Ureten isletmelerin Kayit islemleri
ile lyi Uretim Uygulamalarina Dair Yonetmelik ile belir-
lenmistir.

KABUL EDi-

iDARI YAPTIRIMLAR

Yapilan denetimlerde isletme kaydini yaptirmadan
faaliyet gosterdigi tespit edilen gida Uretim isyerlerine
2.560 TL, depo, perakende, toplu tuketim isletmecileri-
ne ise 1.279 TL idari para cezasi uygulanmaktadir.
Onay kapsaminda olup da onay islemlerini yaptirma-
dan faaliyete gecen gida ve yem isletmelerine ise
12.801 TL idari para cezasi verilmekte, ayrica isyerleri-
nin faaliyeti durdurulmakta, Uretilen urdnlerin de mul-
kiyeti kamuya geciriimektedir. 1 Ocak 2014 tarihinden
itibaren uygulanacak idari para cezalarn Maliye
Bakanliginca belirlenecek yeniden dederleme orani
oraninda artirilarak uygulanacaktir.



Standartlar Penceresinden

Gida Uretim Sureclerindeki
Sosyal Sorumluluk

osyal Sorumluluk nedir?

Tam bireylerin ve yonetimlerin, icinde yasadiklari

toplumun yasam Kkalitesini iyilestirmek icin, kendi
calisanlart ve onlarin aileleri, yerel halk ve butdn top-
lumla birlikte surdUrulebilir bir ddnya icin ekonomik,
cevresel, kulturel ve sosyal gelismeye destek verme
sorumlulugudur. Sosyal sorumluluk; kamu, ozel sektor
ve sivil toplumun bir amag etrafinda toparlanarak, ortak
yasama yonlenmeleridir.

Kurumsal Sosyal Sorumluluk nedir?

Kurum ve kuruluslarin toplumun sosyal, cevresel ve
ekonomik kaygilarini, kendi istekleriyle faaliyetlerinin ve
paydaslariyla iliskilerinin bir parcasi haline getirmesi ve
tum paydaslarina ve topluma karsi etik ve sorumlu dav-
ranmasl, bu yonde kararlar almasi ve uygulamasidir.

Toplumsal Sorumluluk Nedir?

Toplumsal sorumluluk, her yastan bireyin, guvenli
yasamak icin sorumluluk almasi demektir.

Gida Uretiminin Ahlaki ve Yasal Sorum-
luluklari

Butdn tuketiciler guvenli ve saglikli gidalar almak
ister. Gida endustrisinin bu ihtiyaci karsilayacak sekilde
uretim yapmasi ahlaki yasal sorumluluk/zorunluluktur.
Yasalarda bu ihtiyacin yerine getirilmesini saglamak ve
kontrol etmek Uzere cesitli duzenlemeler yapilmistir.
Bunlardan en oOnemlileri 5996 sayili  Veteriner
Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu, 5977
saylll Biyoguvenlik Kanunu'dur. Gida  Tarm ve
Hayvancilik Bakanhiginca bu kanunlara istinaden de
yUzun Uzerinde yeni yonetmelik yayimlanmistir. Ayrica
Tuk Gida Kodeksi Yonetmeligi kapsaminda urunlerle
ilgili dikey kodekslerde yayimlanmaktadir.

Bu kapsamda; bircok kurulus TS EN ISO 22000
Gida Guvenligi Yonetim Sistemi, TS EN ISO 9001 Kalite
Yonetim Sistemi, TS EN ISO 22002-1 On Gereksinim
Programlar, FSSC Belgelendirme, Urtin Belgelendirme,
Helal Uran / Hizmet Belgelendirme, Organik Tanm,




Uretim  belgelendirme,
Global GAB Belgelendirme
vb. sistemleri kurarak sag-
hkh, kaliteli, gGvenilir ve
dini inan¢ beklentilerine
cevap veren bir veya bir
¢cok yonetim sitemleri ve
urun belgelendirme ger-
ceklestirerek kendi uzerleri-
ne dusen sorumluluklari
karsilamaktadirlar.

BIRINCIL BEKLENTI

sorumluluklar

GUnumuzde toplum- | jigi
larin en buyuk gereksinimi,
saglikli - gida  maddeleri
temin edebilmektir. DUnya
nufusunun hizla artmas,
gelisen teknolojiye badgli
cevre Kkirliligi, ekonomik
gucsuzluk ve egitim yeter-
sizligi beslenme sorunlarini
derinlestirmekte ve gavenli
gida teminini zorlastirmak-
tadir.

konusundaki egitici rolu

Gida sanayi, insan saghidi icin oynadigr énemili rol
nedeniyle ‘Kurumsal Sosyal Sorumluluk’ uygulamalari
icin en 6nemli sektorlerden biridir. Bunun icin bircok
neden vardir. Nufus artisi ve dogal kaynaklarin kisithhd
bu sebeplerden bir kacidir. 2020 yilina kadar dunya
nadfusu 6 milyardan 7.5 milyara ¢ikmasi beklenmekte-
dir. Ayni zamanda tanmsal kullanim alanlarn ve hali
hazirda bulunan su kaynaklarin azalmasina dogru gidis
hizlanmaktadir. Bu nedenle dnumuzdeki yillarda gida

sanayi, daha az kaynakla daha cok insani doyurma
zorunluluguyla karsi karsiya gelecextir.

Yeterli gida Uretilebilmesi i¢in tim zincirde yer alan
paydaslar kendi Uzerlerine dusen gorevleri yapmak
zorundadirlar. Bu paydaslar en az sunlardan olusmali-
dir. Birincil tretim, Tedarikci kuruluslar, Uretici kurulus-
lari, Depolama ve nakliye kuruluslari, Satis yapan kuru-
luslar ve TU-keticiler...

Bu paydaslarin hepsi tuketicilerin sosyal so-rumlu-
luk kapsaminda beklentilerini karsilamak zorundadirlar.
Tuketicile-rin bu paydaslardan bekledigi sosyal sorumiu-
luklar nelerdir?

1- Cevresel faktorlere duyarlilik

2- Gonulldltk esasina dayanan

3- Urtn ile ilgili verilen bilginin nite-

4- [sletmelerin sosyal sorumluluk

5- Urtine iliskin sorumluluklar

IKINCIL BEKLENTI

Dogal cevreye duyarli olma

Kultarel degerlere uygun davranma
Yasalara uygun davranma
Standartlara uygun davranma
Calisanlara karsi sorumluluk

Toplumsal hayirseverlik

Kar amaci gutmeyen sosyal sorumiuluk
Yasalarin otesinde sosyal sorumluluk
Dogru bilgilendirme

Eksiksiz bilgilendirme

Anlasilir bilgilendirme

Sosyal sorumluluk konusunda tuketicileri egitme
Sosyal sorumluluk konusunda dagticilar egitme
Sosyal sorumluluk konusunda tedarikcileri egitme
Tuketimi 6zendirmeme

Sagliklr ardin

UrGin ya da auginin yarattigi maddi/manevi zararin telafisi
Urtine ve kullanimina iliskin gtivenlik

Urtin ile ilgili Glkeler arasinda cifte standart uygulamama

Sosyal Sorumiuluk
Alaninda Tuketici Beklentileri
1-Cevresel Faktorlere Duyarhlik;

Tarmsal uretim sirasinda ortaya cikabilen cevresel
kirlilik sunlardir.

= Pestisit kirliligi,

= Nitrat kirliligi,

= Hayvan atiklari,

= Toprak erozyonu,

= Tuzluluk,

= Tarim topraklarinin amac disi kullanimi,
= Arazi kullanim sekillerinde degisme vb.

Birinci Ureticiler sosyal sorumluluk cercevesinde;
tuketicilerin dogal ¢evreye duyarl olma isteklerini karsi-
lamak icin; tanm - cevre -ekonomi etkilesimi, aileye
dayall tarimsal yapinin sagladigi avantajlar kullanilarak,
cevre dostu tanim gelistirilebilir.

Cevre dostu bir tarim gelistirmek icin, modern gir-
dilerin kullanimini azaltmak yerine, bunlari kontrol
etmek ve yanlis kullanimini énlemek daha fazla énem
tasimaktadir.  Bu konuda bircok birincil Ureticiler;
Global GAB, Organik Tarm uygulamalarina gecerek
ve/veya TS EN ISO 14001 Cevre Yonetim Sistemi kura-
rak cevreye daha az zarar vererek daha fazla miktarda
urdn uretme yoluna gitmektedirler.

Global GAB; tarmsal Uretim uygulamasinin esas
amaci; kimyasal girdilerin kullanimini azaltarak ve hay-
van saghigina oldugu kadar insan saglgr ve guvenligi-
ne yonelik de sorumluluk sahibi bir yaklasim
benimseyerek, ciftlik islerinin ¢evreye zararl etkilerini



en aza indirgeme yoluyla ciftlikte
pesin maddelerinin nasil retildigi konu-
sunda tuketicilerin endiselerini gider-
mek icin tasarlanmistir.

Boylece;

=Uretim verimini
yukselten,

=Uretimleri esna-

sinda cevreye ve dogal
dengeye zarar verilmeyen,

=Dogal kaynaklarin kullani-
mini optimize eden,

=Geleneksel tarim yontemleri ile mevcut en iyi tek-
nolojiyi kombine eden,

=Yasal sartlara uygun olarak Uretilen,

=Ureticilerin, yerel halkin ve toplumun yasam kali-
tesini yukselten ve

=Uretimde gorev alan kisilerin saglik ve gavenlikle-
rinin saglanmasi icin gerekli tm tedbirler alinmustir.

Organik Tanm; tanmsal Uretimde artan kimyasal
gubre ve ila¢ kullaniminin doga ve insan saghgi tzerin-
de yarattdi olumsuz etkilerin ve ticari problemlerin asil-
masinda bir alternatif yontem olarak dogmustur.

Boylece; gelecek nesilleri korumak, toprak erozyo-
nunu onlemek, su kalitesini korumak, enerji tasarrufu
saglamak, kimyasal ila¢ kalintilarindan arindirmak, tarim
calisanlarini korumak, dar gelirli ¢iftcilerin gelir duzeyle-
rini yukseltmek, ekonomik dretimi hedeflemek, biyolojik
cesitliligi saglamak, uretimde daha zengin bir aroma
yaratmaktir.

Bazi tUketicilerin, klasik tarm, Global GAB ve
Organik tanm Uretim metotlart uygulanmasindan dola-
yi Uretilen tarm drdnlerinin miktarinin azaldigini belirt-
mektedir. Bu nedenle dunyada yasayan insanlarin yete-
ri miktarda gidaya ulasamadiklart veya Uretilen Urnle-
rin fiyatlannin ¢ok yuksek olmasindan dolayr yeteri

kadar gida tuketemeyen ve/veya
saglikli beslenemeyen insanlarin
cogaldigini, bu nedenle alternatif
yontemlerin ortaya konulmasi
talepleri gelmeye baslamistir.
Ikincil - Ureticiler; ikincil
areticiler TS EN 1SO 14001
Cevre YoOnetim Sistemini
kurarak tum surecleri
kontrol ederek kullanilan
kaynaklarinin - strdarudle-
pilirligini saglamak ve kir-
leticileri kaynaginda azalta-
rak kirlenmegi azaltarak kendi Uzerle-
rine dusen c¢evre sosyal sorumluluklarini karsilamakta-
dirlar.

Hem birincil Greticiler ve hem de ikincil Ureticiler
veya tum surecteki paydaslar calisanlara karsi sorumlu-
luk cercevesinde yasal sartlarda izin verilen yas grubu-
na ait olan personel calistirmaktadirlar. Calisan persone-
lin calisma is saghgi ve is guvenligi kapsaminda zarar
goérmemesi icin kuruluslar sosyal sorumluluk kapsamin-
da TS 18001 Is Saghgr ve Guvenligi Yonetim Sistemi
uygulayarak kendi Uzerine dusen sorumluluklar yerine
getirmektedirler.

2-Gonullaluak Esasina Dayanan
Sorumluluklar:

Kuruluslar hem kendi c¢alisanlarina, ¢cevreye veya
topluma karsi sorumluklari etkin bir sekilde yerine getir-
mek icin Sosyal SA 8000 standardi uygulayarak kendi
uzerlerine dusen sorumluluklarini sistematik olarak yeri-
ne getirmektedirler. Bu standartla;

=Insan kaynaklarina yatirm,

=[s gorenlerin moral ve motivasyonlarinda artis,

=Yatinmcilarin ve tuketicilerin sirkete olan artan
guven,




= Tedarik¢ilerin yakindan denetlenmesi Urun kalite-
sinde ve yonetim performansinda artis,

= Azalan is goren devamsizligi, is kazalari,
=Artan orgutsel baglilik ve is doyumu,
=Ddsen is gucu maliyeti saglamaktadirlar.
3- Uriin ile ilgili Verilen Bilginin Niteligi;
Sureclerde yer alan Ureticiler; TS EN ISO 22000
Gida Guvenligi Yonetim Sistemini kurak tuketicilerin bil-
mesi gereken, tUkettikleri Gruanlerle ilgili tim bilgileri;

dogru, eksiksiz ve anlasilir bir sekilde bilmeleri saglan-
maktadir.

Kurulus tarafindan olusturulan interaktif dis iletisim
yontemleri urettikleri Grdnlerle ilgili su bilgileri vermek-
tedirler; drdndn ismi veya benzer tanimi, bilesimi, Grd-
nun kimyasal/biyolojik/fiziksel ozellikleri, 6n gorulen raf
omru ve depolama kosullari, ambalajlama, tasima,
hazirlama, kullanma, etiketleme, dagitim metotlari, has-
sas tuketici gruplart vb. bilgileridir. Boylece tuketicinin
hatalarindan dolay! ortaya ¢ikabilecek tim sorunlari en
az seviyeye getirerek kendi Uzerine dusen bilgilendir-
me sorumlulugunu yerine getirmektedirler.

4- isletmelerin Sosyal Sorumluluk

Konusundaki Egitici Rolu;

Sureclerde yer alan kuruluslar; TS EN
ISO 9001 Kalite Yonetim Sistemi ve TS EN
ISO 22000 Gida Guvenligi Yonetim
Sisteminde yer alan sekiz temel pren-
siplerde yer alan; Musteri Odaklilik,
Musteri Memnuniyeti cercevesinde;

-TUketicilere dogru ve guvenli bilgi-
leri sunmak,

-Onlarin trdnleri dogru tuket-
melerini saglamak ve ayrica Ure-
tim surecleri ile ilgili bilgiler
almasini saglamak,

-Surekli iyilestirme
kapsaminda onlardan gele-
cek olan geri besleme bilgileri
ve/veya ¢ozum ortakligr bil-
gilerini degerlendirerek
karsilikli sarekli egitim
dongusu saglamak-
tadir.

Kuruluslar
strekli egitim kap-
saminda calisanlarinda
her tarlG bilgi seviyesini arti-
rarak toplumda kabul

gormus bireyleri
ortaya c¢ikarmak-
tadirlar.

Tedarikcilerle karsilikh faydaya dayanan iliski cerce-
vesinde; tedarikci firmalarla bir paylasimi, egitim payla-
simi ile ilk defasinda ve her zaman istenen urunler
temin edilmesi saglanmakta, bu kurulusun alt yapisi,
cevresel sartlari iyilestirilmesi, personel guvenligi, eko-
nomik kazang saglanmasi, istihdamin vb. artinimasi ile
genis tabanli sosyal sorumluluklarini yerine getirmekte-
dirler.

5- Uriine iliskin Sorumluluklar;

Gidalarin uretim sureglerinde insan sagligi icin
tehlikeye neden olan ve sagligin bozulmasina neden
olan bircok tehlikeler bulunmaktadir.

Gidalarin Gretim sdreclerinde iyi dretim kosullarin-
da uygulanmamasi durumunda; izin verilen seviyeler
uzerinde gidalarda bulunabilecek mikrobiyolojik tehli-
keler, biyotoksinler, kimyasal kontaminantlar, mikotok-
sinler ve gida katki maddeleri, gida maddelerini, insan
saghdi icin zararll duruma getirmektedir.

Bunun sonucunda; insanlarda gida zehirlenme-
si, alerjik reaksiyonlar, toksikolojik etki, kanser, olum
vb. ciddi sorunlar ortaya ¢ikmaktadir. Toplumun
putun katmanlarinda ciddi saglik problemleri-

ne yol acabilmesi yaninda toplumda is veri-

minin dusmesine ve ekonomik kayiplar
olusmasina da neden olabilmektedir.

Bu sorunlar nedeniyle toplum-

larda sosyal, psikolojik ve ekonomik
problemler  ortaya cikmaktadir.
Gidalardan kaynaklanan halk sagligi, sos-
yal, psikolojik ve ekonomik sorun-

larin yillik degerlendirme

verilerinde  olumsuz
olarak surekli arttigini
gormekteyiz.

Uretilen gidalar Ureti-

len Ulke icinde tuketildigi
gibi bu drunler dunyanin
paska bolgelerine ihrac
edilmekte ve bu
drdnler orada
tuketilmekte-

dir.  Uretilen

bir urinde her-

hangi bir olumsuz-

luk ortaya c¢iktginda
bireyleri, aileleri, top-
lumlari, sektorle-

ri, dlkenin

ekonomisi-

ni belki de bu

sorun tam

dunyay! etki alt-

na alabilmektedir.



Dunyadaki tum udreticiler ve tuketicilerin ortak bir
dilde konusabilmesi icin TS EN SO 22000 Gida
Guvenligi Yonetim Sistemleri- Gida Zincirindeki Tum
Kuruluslar icin Sartlar veya TSE ISO / TS 22002-1 Gida
guvenliginde onkosul programlari- Bolum 1:Gida ima-
lati standardi olusturulmustur. Bu standartlar ayri ayri
sistem kurabildikleri gibi birlikte uygulanabilir bir sistem
(FSSC ) olusturabilirler.

Boylece gida gtvenligi, butin dunyanin ilgilendigi
bir konu haline gelmistir. Gidalar tuketildigi durumlarda
insanlarda gida kaynakli hastaliga yol acan vejetatif
patojenlerle ve diger tehlikelerle kontamine olabilmek-
tedir. Gida sektorinun en onemli sorumlulugundan
pirisi de, tuketiciye sunulmadan once gidada olabilecek
tehlikeleri guvenli seviyelere dusurmeyi saglayan onle-
yici yaklasimlar etkin hale getirerek uygulamaya alin-
masini saglayacak bir programi gelistirilmistir.

Gida zincirinde guvenligi ve tum ilgili taraflarla
interaktif iletisimi saglayan; yonetim sistemi, surec¢ kont-
rol, 6n gereklerin saglanmasini ve Codex Alimentarius
kosullari uygulanmasini, tehlikelerin belirlenmesini, teh-
like dederlendirmesi yapilmasini, tehlikelere karsi gere-
ken onlemlerin alinmasini, alinmis onlemlerin gecerli
kilimmasini, dogrulanmasi, izlenmesini ve surekli
gelistirmeyi 6ngormektedir.

Ureticiler bu standartlan uygulayarak toplumsal,
kurumsal sorumluluklarint en dst duzeyde yerine

getirmektedirler. Bu sosyal sorumluluklari yerine
getirirken en az sunlar saglamaktadir:

=Muhtemel tehlikeleri 6nleyerek guvenilir gida dre-
tilmesi ve musteriye ulasmasinin saglanmasi,

=Urtin kayiplarinin azaltiimasi,
=Maliyetlerin azaltimasi,

=Etkin bir otokontrol sisteminin uygulanmasinin
saglanmasi,

=MUsteri talebi olmasi,
=Ticaret kolayliginin saglanmasi,
=Cevre dostlugunun gelistirmesi vb.

Kaynaklar:

1.UN Chronicle 2012, Volume XL.IX No: 1&2, syf. 15-17.

2.UN News Center Web Sitesi, “UN and partners launch global
campaign to reduce food waste”,

http://www.un.org/apps/news/story.asp?/NewslD=43975&Cr=fo
od+security&Cr 1 =#.UP-mTicgblk, 22.01.2013

3.FAO Web Sitesi, “SAVE FOOD: Global Initiative on Food Losses
and Waste Reduction Key Findings” http://www.fao.org/save-food/key-
findings/en/, 22.01.2013 .

4.FAO Web Sitesi, “World Hunger
http://faostat.faoc.org/site/563/default.aspx, 22.01.2013

5.http://iibf.marmara.edu.tr/iysdosya/fakulte/iibfder-
gi_2007_2/2007_2_14-NAYIR-DEMIRALAY..pdf

Map”

6.http://e-dergi.atauni.edu.tr/index.php/lIBD/article/
viewFile/3771/3600.
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ismanhik Nedir?

-

Vucudun yag kutlesinin yagsiz (kas) kutleye orani-
NN agsir artmasi sonucu boya goére agirhidin olmasi
gereken duzeyin Uzerine ¢ikmasidir. Bircok saglik sorun-
larina yol ag¢masi nedeniyle sismanhidgin  onlenmesi
gerekmektedir.

Sismanhk Nasil Saptanir?

Sismanhgr ve sismanhdin boyutunu saptamak icin
cok cesitli yontemler vardir. En ¢ok bilinen ve kullanilan
yontem beden kutle indeksine (BKI) gore dederlendir-
me yontemidir. Beden kutle indeksine [kg/boy(mz)]
gore yetiskinlerin vucut agirliklarninin degerlendirilmesi
Tablo'da gosterilmistir.

Tablo: Yetiskinlerde beden kitle indeksine
gore agirhgin degerlendirilmesi

Beden kutle indeksine R oL
lkg/boy(m?)] Vucut Agirliginin Durumu
18.5'dan az Zayif
18.5-19.9 Normal kabul edilebilir (ince)
20-24.9 Normal
25-29.9 Toplu (Hafif sisman)
30-34.9 |. Derece Sisman
35-39.9 Il. Derece Sisman
40 ve Uzeri lIl. Derece Sisman

Beden kutle indeksi 30 ve Uzerinde oldugunda sis-
manligin derecesi de artmaktadir. Yasin ilerlemesi ile
birlikte beden kutle indeksi degerleri de artar.
Sismanhgin degerlendiriimesinde bu durum da goz
onune alinmalidir.

Olmasi Gereken Vucut Nasil

Hesaplanmalidir?

Agirhgi

Olmasi gereken agirhgin hesaplanmasinda beden
kutle indeksinin normal bireyler icin verilmis olan deger-
leri kullanilir. Bu normal deder yas ile birlikte biraz
degiskenlik gosterse de genel olarak 20.0-24.9 arasin-
dadir. Birey bu dederler arasinda bir vacut agirhigina

sahipse agirhg normal kabul edilir. Su formulle
hesaplanabilir:

Olmasi Gereken Agirlik (OGA) (kg) = Normal BKI
Degerleri (20 - 24.9) X Boy (mz)

Sismanhk Nasil Siniflandirilir?

Anatomik, etiyolojik ve fizyolojik olarak siniflandirila-
pbilir. Anatomik olarak, gorunuse gore (ince yapili, orta
yapilli, kalin yapil) ve cinsiyete veya yag dagilimina gore
(android - elma tipi, jinoid - armut tipi); etiyolojik olarak,
eksojen (asin beslenmeden) ve endojen (dogustan); fiz-
yolojik olarak ise, hipertrofik (yag hucresinin hacmi
puyUk) ve hiperplastik (yag hdcresinin sayisi fazla) sek-
linde siniflandinimaktadir

Sismanhgin Temel Nedenleri Nelerdir?

Cevresel ve kalitimsal faktorler dnemlidir. Enerji ali-
minin fazlaligr ve enerji harcamasinin azligr sismanlga
yol acabilir. Enerji ahminin fazlaligr asir yeme, daha ¢ok
yag ve seker iceren besinleri yeme, 6gun atlama, hizli
yeme gibi yanlis beslenme aliskanliklari nedeniyle olur-



ken, enerji harcamasinin azhig ise hareketsiz yasam
nedeniyle olmaktadir. Ayrica, vacut agirhiginin diuzen-
lenmesinde rol alan hormonal ve sinirsel faktorler, kali-
timsal faktorler olup sismanliga neden olabilirler. Tiroid,
hipofiz, bébrek Ustl, pankreas ve cinsiyet hormonlari-
nin yapiminda ve fonksiyonlarindaki bozukluklar sonu-
cunda kisinin istahi artabilir, bazal metabolizmma hizi
yavaslayabilir ve enerji dengesi bozularak sismanlik olu-
sabilir.

Sismanhgin Yol Sorunlan

Nelerdir?

Kalp damar hastaliklari sisman bireylerde olumlerin
en onemli nedenlerindendir. Ozellikle yirmi bes yasin-
dan sonraki agirlik artisi kalp damar hastaliklari riski tze-
rinde en buyuk etkiyi gostermektedir. Genellikle, sis-
man bireylerin kanlarinda trigliseritler, toplam kolesterol
ve dusuk yogunluktaki lipoprotein (LDL) yuksek olarak,
yuksek yogunluktaki lipoprotein (HDL) ise dusuk olarak
bulunmaktadir. Bunun yani sira, beden kutle indeksinin
artmasi ile birlikte inme ve kardiyak yetersizlik riski de
artmaktadir. Hipertansiyon ile sismanlik arasinda bir ilis-
ki bulunmaktadir. Sismanlik yuksek kan basinc icin
pbagimsiz ve guclu bir risk faktoraduar. Sisman bireylerde
hipertansiyon goérulme orani zayif bireylerde goérulme
oranindan oldukgca yuiksektir. Ozellikle santral sismanli-
ga sahip (vicudun ust bodlgelerinde yag toplanan)
bireylerde bel/kal¢a orani daha ¢ok artmakta, insulin
direnci ve buna bagl olarak glikoz intoleransi (bozul-
mus kan sekeri duzeyleri) gorulmektedir. Ayrica sisman
bireylerin kanlarinda urik asit miktarlar artmakta ve
buna bagli olarak gut hastaligina bir yatkinlik olusmak-
tadir. Asiri kilo, meme, endometriyum, mide ve kolonu
iceren cesitli tipte kanser gelisimi ile iliskilidir. Sismanhgin
cogunlukla hormonlar Uzerinde yaptigi etkiyle kanser
riskini artirdigi dusunulmektedir. Safra taslar oldukca
agrili bir durumdur ve en ¢ok sisman bireylerde zayif
bireylere gore daha sik gortlmektedir. Ozellikle kilo
degisimleri, sik araliklarla kilo alip vermeler safra tasl olu-
sumunda en onemli etkendir. Yagh karaciger, yagl
hepatit ve yagl siroz gibi karaciger hastaliklari ile sis-
manlik arasinda iliski bulunmaktadir. Fazla kilonun
derecesine gore karaciger hastaliginin siddeti degis-
mektedir. Kal¢a, diz ve omurga osteoartritin en sik
goéruldugu yerlerdir. Asiri kilolu bireylerde zayif bireyle-
re kiyasla kalcada osteoartrit olma olasilidgr iki kat daha
fazla bulunmaktadir. Asin kilo eklemler Uzerine ek bir
yuk bindirerek harabiyete neden olmaktadir. Bunlarin
disinda; fiziksel hareket zorluklan ve cesitli kazalar, solu-
num ile ilgili sorunlar, calisma veriminin dusmesi gibi
yasam Kkalitesini etkileyen bir cok sorun da sismanlik ile
pirlikte ortaya ¢cikmaktadir.

ideal Kilo Kaybi1 Nasil Olmalidir?

Saglikh kilo vermek icin ideal kilo kaybi haftada 0.5-
1 kg olmalidir. Bunu saglayacak beslenme programilari
da hi¢hbir zaman dusuk enerji icermezler. Dusuk enerjili
peslenme programlari ile hizli kilo kayiplart mumkan
olmaktadir, ancak unutmamak gerekir ki bunun da bir-

Actigi  Saghk

¢ok sakincalari vardir. Her seyden once hizli kilo
kayiplar, vacuttan yag dokusundan daha cok yagsiz
doku dedigimiz kas dokusunun kaybina neden olmak-
tadir. Bu da istenmeyen bir durumdur. Daha ¢ok yag
dokusunun kaybedilebilmesi icin, bazal metabolizma
duzeyinin altinda olmayan enerjiler ile kilo kayiplarinin
saglanmasi gerekmektedir. Bununla beraber, hizli kilo
kaybeden bireyler daha sonra hizli bir sekilde kaybettik-
leri kilolar geri alirlar. CUnku vacut dusuk enerjiye
adapte oldugundan, birey biraz fazla yemeye basladi-
ginda kilo almaya egilimi artar.

Sismanhigin Tedavi Yontemleri Nelerdir?

Sismanhgin tedavisinde uygulanan yontemler;
diyet tedavisi, davranis degisikligi tedavisi, fiziksel aktivi-
tenin artinimasi, ila¢ tedavisi ve cerrahi girisimlerdir.
Bunlarin icinde en dogru olanlari, beslenme tedavisi ile
pbirlikte davranis degisikligi tedavisi ve fiziksel aktivitenin
artinlmasidir. Yasami tehdit eden bir sismanlik s6z konu-
su ise cerrahi girisim dusunulebilir.

Yanhs Zayiflama Yontemleri Nelerdir?

1. Kisiye ozel olmayan gazete ve dergi gibi yayin-
larda bulunan diyetler,

2. Kisa surede hizl kilo kaybi saglayan ¢ok dusuk
enerjili sok diyetler,

3. Yeterli, dengeli ve dogru beslenme aliskanligi
kazandirmayan diyetler,

4. Tek tip besine dayall diyetler,

5. Zayiflattdgr one sdrdlen ve pek ¢cok yan etkisi
bulunan ilaclar,

6. Gergek kilo kaybr yerine vacuttan sadece su kay-
bina neden olan didretik (idrar sékturucu) ilaclar, otlar,
caylar ve saunalar,

7. Akupunktur ile birlikte yapilan aclik diyetleri,




Cok Dusuk Enerjili Diyetlerin Yan Etkileri
Nelerdir?

Bas agrisi, konsantrasyon bozuklugu, sinirlilik, yor-
gunluk, bulanti, kusma, ishal, kabizlik, safra ve bobrek
tasl, kalp ritminde bozukluk, tansiyon dusukltgu, adet
duzensizligi, kuru cilt, sa¢ dokulmesi, sa¢ incelmesi,
uyusukluk, soguga karsi tahammulsuzlUk, idrarda pro-
tein gorulmesi, mineral ve elektrolit dengesinde bozuk-
luk, bazal metabolizma hizinda azalma olur.

Sismanlikta Beslenme Tedavisinin Amaclari
Nelerdir?

1. Vucut agirhdini arzu edilen duzeye indirmek. Bu
duzey, kisinin olmasi gereken ideal agirligr veya ideal
agirhginin dzerinde bir agirlik olabilir.

2. Kisinin butun gereksinimlerini yeterli ve dengel
bir sekilde karsilamak

3. Kisiye yanlis beslenme aliskanliklari yerine, dogru
beslenme aliskanliklarini kazandirmak

4. Vucut agirhdr arzu edilen duzeye geldiginde tek-
rar kilo alimini engellemek ve surekli bu duzeyde tut-
makir.

Dogru Zayiflama Diyetlerinin Genel ilkeleri
Nelerdir?

1. Enerji: Zayiflama diyetlerinde gunluk enerji

miktarinin belirlenmesinde ilke, kisiye harcadigindan
daha az enerji vermektedir. Bununla beraber bireyin
pbazal metabolizmasinin altinda enerji de verilmemelidir.
Boylece bireyin yavas yavas (haftada 0.5~1kg) zayifla-
masl saglanarak saglik acisindan olusabilecek riskler
ortadan kaldinlmus olur. Hizli kilo kayiplart ile bir ¢cok sag-
lik sorunu ortaya cikabilir.

2. Protein: Gunluk enerjinin yaklasik %12~15i
proteinden gelmeli ve daha ¢ok kaliteli protein kaynak-
larindan yararlanilmalidir. Proteinli besinlerin termoje-
nik etkilerinin olmasi ve tokluk hissi vermesi nedeniyle
zayiflama diyetlerinde onemli etkileri vardir. Ancak,
diyetin protein miktarr artinlirsa hem yag miktart hem
de ozellikle doymus yag asit miktarl da artabilecegin-
den diyetin protein miktarinin onerilenin  Uzerinde
olmasi istenmez. Genellikle proteinden zengin besinler
yagdan da zengindir.

3. Yag: Gunltk enerjinin yaklasik %25-30'u yaglar-
dan saglanmalidir. Yagh besinler de proteinli besinler gibi
tokluk hissi verirler, ancak enerji icerikleri daha yUksektir.
Ayrica yagda eriyen vitaminlerin (A,D,E,K vitaminleri)
vucutta kullanimini saglamak icin diyetin yag miktari ¢cok
azaltlmamali, enerjinin yagdan gelen orani %20'nin alt-
na dusurulmemelidir. Saglikl beslenmede yag turdne de
dikkat edilmelidir. Bunu saglamak icin yemeklerde kulla-
nilan yagin 2/3'0Gndn zeytinyadl veya findik yadi,
1/3'Unun ise misirdzu, soya veya aycicek yagi gibi bitki-
sel sivi yaglar olmasina 6zen gosterilmelidir.

4. Karbonhidrat: GUnldk enerjinin yaklasik
%55~60"1 karbonhidratlardan saglanmalidir. Diyetin
karbonhidrat miktar ayarlanirken beslenme programin-
da seker gibi basit karbonhidratlardan ¢ok kuru
paklagiller (6rnegin; mercimek, kuru fasulye) gibi kom-
pleks karbonhidratlar kullaniimalidir. Ayrica, basit kar-
pbonhidratlar bireyi cabuk aciktirirken, kompleks karbon-
hidratlar daha cok tokluk saglarlar.

5. Vitamin ve Mineraller: Zayiflama diyetlerinin
enerjilerinin azligina paralel olarak vitamin ve ozellikle
demir ve kalsiyum gibi mineral yetersizlikleri gordlebilir.
Cok dusuk enerjili olmayan dengeli beslenme program-
larinda vitamin ve mineral yetersizlikleri gordlmez.

6. Posa (Lif): Zayiflama diyetlerinde posa (lif) yuk-
sek olmalidir. Posall besinler cok ¢ignemeyi gerektirdi-
ginden yemek yeme i¢cin gerekli zamani uzatr,
midedeki sindirimi ve mide bosalma hizini yavaslatarak
tokluk hissini uzatir, diski hacmini ¢ogaltarak barsak
hareketlerini ve bagirsaktan gecis hizini artirir. Bdylece
posa, bireyin agirlik kaybetmesinde ¢ok etkili olur.

Genellikle dogal posa kaynaklarinin tuketilmesi
Onerilir. Sebzeler, meyveler, kuru baklagiller, kepek ila-
veli drdnler 6nemli posa kaynaklaridir.

7. Sivi: Gunluk yaklasik 3 litre sivi tuketilmelidir.
Diyet, vUcuttaki metabolizma artiklarinin  atilabilmesi



icin yeterli miktarda sivi saglamalidir.
Ayrica, yemek oncesi ve yemekle beraber
alinan sivilar mide dolgunlugunu ve
dolayisiyla tokluk hissini artinr. Bunun
yaninda, kabizligin olusmamasinda bol
sivi tuketimi onemlidir. Kabizlik bireyin kilo
kaybetmesini olumsuz yonde etkilemek-
tedir. Bu nedenlerle, bol sivi icilmesi ve
Ozellikle bu sivinin 1~1.5 litresinin su
olmasi onemlidir.

8. Tuz: Hipertansiyon, kalp yetmez-
ligi veya baska nedenlerle 6demi bulu-
nan sisman kisilere uygulanan beslenme
programlarinda tuz kisittanmasi gerekebi-
lir. Bu durumda diyet, ya tuzsuz ya da az
tuzlu olabilir. Eger bahsedilen sorunlar
yoksa tuz kisitlamasina gerek olmayabilir.

9. Oguin Diizeni: Beslenme programi, gunltk en
az 3 veya daha fazla (6~8) 6gunluk duzenli ve sik ara-
liklarla uygulanmalidir. Sik araliklarla beslenme, gere-
ginden fazla yemeyi ve kacamaklar onler, acikmayi
geciktirir ve bir sonraki 6gunde besin alimini azaltir.
Beslenme programi; bireyin agiz tadini bozmayacak
sekilde, sosyo-ekonomik durumuna uygun, yasam tar-
zina adapte edilmis olarak, esnek, beslenme aliskanlik-
larni uzun dénemde degistirecek sekilde sunulmall,
kisa donemli acele (sok) programlar uygulanmamalidir.
Beslenme programi; kan basinci, kan kolesterol, lipit,
trigliserit, Urik asit, glikoz gibi bulgularda yukselmeler
varsa bunlara uygun bir sekilde duzenlenmelidir.

Kaybedilen Kilolar Nasil Korunur?

Kaybedilen kilolarin korunmasi kilo kaybetmekten
¢cok daha onemlidir. Sismanlik tedavisinden sonra ¢cogu
birey tedavide elde edilen olumlu aliskanlk degisiklikle-
rini devam ettirmezler ve kaybettikleri kilolar tekrar geri
alirlar. Bu nedenle, arzu edilen duzeye kadar kilo kay-
pbeden birey vucut agirhgini koruyabilmek icin neler
yapmasl gerektigini diyetisyene danismali ve kilosunu
koruyucu bir beslenme programina alinmaldir.

Obezite Riskini Azaltmak icin Yasam Sekline
Yénelik Oneriler

= Yiyecek alisverisini tok karnina yapmak, yenme-
mesi gereken besinleri satin almamak,

= Alisverise liste hazirlayip ¢ikmak,
= Yenmeye hazir besinleri satin almamak,

= Satin alirken enerjisi dusuk besinleri segmek (yagli
peynir yerine yagsiz peynir secmek),

= Bos zamanlarda yiyecek atistirmak yerine egzer-
Siz yapmak,

= Sik araliklarla azar azar yemek, 6gun atlamamak,

= GOz 6nunde yiyecek bulundurmamak,

= Mutfaga fazla zaman ayirmamak, en kisa surede
isi bitirip uzaklasmak,

= Yenilmemesi gereken besinleri evde bulundur-
mamak,

= Yemekte kucuk, salatada bayuk tabak kullanmak,
servis malzemelerini kUcuk secmek,

= Tabakta yemek birakmaktan ¢ekinmemek, kalani
ara 6gunde yemek,

= MUmkun oldugunca iyi cignemek ve yavas
yiyerek lokmalarin tadina varmak,

= | okmalar arasinda catali kasigi elinden birakmak,

= Yemek yerken baska aktiviteler (TV seyretmek,
okumak gibi) yapmamak,

= Aksam yemedginden sonra bir sey yememek,

= Ozel gunlerde dusuk kalorili yiyecekleri tercih
etmek, eger fazla yenilirse sonraki 6gunu sadece salata
ve biraz peynirle gecistirmek,

= Herhangi bir saglik problemi yok ise aktiviteyi
arttirmak, kisa mesafelerde tasit kullanmamak, asansére
binmemek, hizli tempoyla yaramek, ev islerini kendi
kendine yapmaya c¢alismak,

= Yemek pisirirken dusuk enerjili olmasina dikkat
etmek (etli yemeklere yag koymamak, yemeklerdeki
yag miktarini azaltmak, kizartma yerine haslama, 1zgara
veya firnda pisirmek vb),

= Kilo verme konusunda kendisine guvenmek,
sabirli olmak, sikintilari yiyerek gidermek yerine baska
faaliyetlerde bulunmak (hergun kitap okumaya vakit
ayirmak gibi).

KAYNAK:

http://www.beslenme.gov.tr/content/files/arastirmalar/uyelik/bes
lenme_bilgi_serisi/Kitaplar/d/d_01_sismanlik.pdf

http://www.beslenme.gov.tr/




Saglikl Beslenme ve

KARBONHIDRATLAR

ARBONHIDRATLAR

VUcutta enerji saglayan besin dgelerinden biridir.

Normal diyet alan yetiskinlerde gunluk enerjinin
%55-60"1 karbonhidratlardan saglanir. Tum  dokular
enerji gereksinmeleri icin karbonhidratlar kullanir. Agir
fiziksel hareketler icin karbonhidratlarin daha elverisli
enerji kaynagi oldugu bilinmektedir.

Vucudumuz karbonhidratlar glikoza ¢evirmek icin
kullanir. Glikoz ise enerji veren yakittir ve her seyin
devam etmesine yardimci olur. Vucudumuz glikozu
hemen kullanabilir ya da karacigerinizde veya kaslarda

intiyac  oldugunda  kullanilmak icin  depolar.
Karbonhidratlari asagidaki besinlerde bulabilirsiniz;

> Meyveler

> Sebzeler

> Ekmekler, tahillar ve diger tohumlarda
> Sut ve sut drunlerinde

> Seker eklenmis yiyeceklerde (Ornegin kekler,
kurabiyeler ve sekerle tatlandiriimis icecekler).

Yuksek karbonhidrat iceren saglikli yiyecekler, diyet
lifleri ve tam tahil iceren fakat ilave seker eklenmemis
olanlardir.

Peki yuksek karbonhidrath seker ilave edil-
mis soda ve sekerlemeler nelerdir? Bunlar diyetini-
ze ekstra kalori ekleyen fakat besleyiciligi bulunmayan
ardnlerdir.

lyi karbonhidratlar ve kétii karbonhidratlar
nedir?

Bazi diyet kitaplarn saflastinimis karbonhidratlar
kotl karbonhidratlar olarak nitelendirmektedir. Ornek
olarak beyaz ekmek, kekler ve kurabiyeler.

lyi karbonhidratlar daha cok lif ve kompleks kar-
ponhidrat iceren yiyecekler olup kompleks karbonhid-
ratlar glikoza ayristirimasi daha uzun suren karbonhid-
ratlardir, drnek sebzeler, meyveler, tam tahillar ve fasul-

ye.
Karbonhidrat tipleri nelerdir?

Iki ana tip karbonhidrat bulunmaktadir: Kompleks
karbonhidratlar ve Basit karbonhidratlar

Kompleks Karbonhidratlar

Nisasta ve diyet lifler kompleks karbonhidratlarin iki
turadur. Nisasta bedeniniz glikoz kaynagi olarak kullan-
madan once sindirim asamasinda parcalanmaldir. Az
sayida yiyecek nisasta ve diyet lif icerir, drnegin ekmek-
ler, tahillar ve sebzeler. Nisasta iceren belli basl sebze-
ler (6rnegdin patates, kuru fasulye ve misir) Nisasta ayri-
ca ekmeklerde, tahillarda ve tohumlarda bulunur. Diyet
lifleri sebzelerde, meyvelerde ve tam tahil yiyeceklerde
bulunur.

Diyet Lifi : Diyet lifleri ¢dzGnen lifler ve ¢cozinme-
yen lifler olarak iki ayri grup icinde listelenmis olarak
gozlemleyebiliriz.

Coézunen lifler: Yulaf unu, Yulaf kepedi, Findiklar
ve tohumlar, Cogu meyve (cilek, yaban mersini, armut
ve elma), Kuru fasulye ve bezelye

Cézunmeyen lifler: Tam bugday ekmegi, Arpa,
Esmer piring, Kuskus, Bulgur veya tam 6gutulmus tahil,
Bugday arpa, Tohumlar, Cogu sebze, Meyveler



Genel kural olarak asagidaki cizelgede yasa ve cinsiyete gére alinmasi 6nerilen lif miktarini bulabilirsiniz.

Besin Cocuk | Kadin | Erkek | Kadin | Erkek | Kadin | Erkek | Kadin | Erkek | Kadin | Erkek | Kadin | Erkek
1-3 4-8 4-8 | 9-13 | 9-13 | 14-18 | 14-18 | 19-30 | 19-30 | 31-50| 31-50 | 51+ | 51+
Toplam Lif
14 17 20 22 25 25 31 28 34 25 31 22 28
(gram)
Hangi tur daha iyi? Ikisi del Her birinin saglik Gzeri- Tam Tahil

ne faydalar var bu yuzden iki turden de yeterli miktar-
da almak icin bu yiyeceklerden karisik olarak tdketin.
Birinci veya ikinci gruptaki bol lifli yiyeceklerden tuketir-
seniz muhtemelen atladiginiz diger besinleri de almis
olursunuz.

Gunluk ne kadar diyet life ihtiyacom var ?
Saflastinimis undan yapilan ekmekler, ¢orekler ve pizza
hamuru en iyi diyet lif kaynadi degildir ama diyetimizin
puyuk bir kismina dahil olur. Lif icin tavsiye edilen tUke-
time ulasmak icin cogu insanin fasulye, bezelye, sebze,
meyve, tam tahil ve dogal olarak lif iceren diger yiye-
cekleri tuketmeyi arttirmasi gerekmektedir. Aldiginiz her
1000 kalori icin 14 gram diyet lifi almaniz dnerilmekte-
dir.

Basta gunluk lif gramajini almakta zorluk ¢cekebilir-
siniz. Yavastan alin ve yuksek lif iceren yiyecekleri tercih
edin. Zamanla, giderek daha ¢ok lif yiyor olacaksiniz.

Asagidaki puf noktalan gunluk lif aliminizi
canlandiracak/hizlandiracaktir:

= Meyve suyu yerine tum meyve tuketin. Taze,
donmus yada konserve fark etmez, hepsi sayilir.

= Aksam yemeginde iki ¢esit sebze tuketmeyi dene-
yin.
= Buzdolabinizda hizli atistirmalik olarak bir kap

dolusu yikanmis ve hazirlanmis sebze bulundurun —
havuc, salatalik gibi.

= Et yemedi yerine kuru fasulye ve bezelye yemedi
tercih edebilirsiniz.

= Tam tahil drunlerini daha cok tercin edin. Tam
tahil anahtar kelimeler listesine bakmaniz tercin yapma-
niza yardimci olur. Tahil seciminizin en az yarisinin tam
tahil olmasi iyi bir kilavuz olur.

Tam tahillar lifler ve diger besinler igin iyi bir kay-
naktir. Tam tahil, tahil tohumunun (¢ekirdeginin) butun
kisimlarini iceren anlamina gelir. Cekirdegin bu kisimla-
rina kepek, tohum ve besidoku denir. Tam bugday cat-
lamis, kinlmis veya rendelenmis olsa da hala ayni oran-
da kepek, tohum ve besidoku icerir ve tam tahil olarak
adlandirilir. Tam tahil islemden gecirildigi zaman bazi
diyet lifleri ve diger besinler cikartilir. Islem goren tahila
rafine tahil denir. Bazi rafine tahillar islemin ilk asama-
sinda cikarnlan fakat sonradan eklenilen folik asid ve
demir bulundururlar. Bu tahillar zenginlestiriimis tahillar
olarak adlandirilir. Beyaz piring ve ekmek bu tip zengin-
lestirilmis GrUnlerdir. Bazi zenginlestiriimis tahillara eks-
tra besinler eklenir. Bunlara takviye ediimis tahillar
denir.

Tam Tahil “Anahtar Kelimeler”

GUNIUk tahil aliminizin yaklasik yarisinin tam  tahil
olmasina dikkat ediniz. Yediginiz yemegin tam tahildan
yapildigini paket Uzerinde yazilan urun iceriginden
bulabilirsiniz. Tam tahil listelenen ilk icerik olmahdir.
Asadidaki liste tam tahilin nasil listelenebilecegine drnek
gostermektedir;

Esmer piring
Kara bugday
Bulgur
Akdari
Yabani piring
Patlamis misir
Kinoa
Tam tahil arpa
Tam tahil misir
Tam yulaf
Tam cavdar
Bugday
Daha cok Tahil!
Daha az bildigimiz tahillara ornekler;

Bulgur: Ulkemiz ve Orta Dogu yemeklerinin teme-
lini olusturur. Bulgur bugdayi kaynatilimis, kurutulmus
ve kinlmis ¢ekirdeklerden olusur. Yumusak ve sakiz gibi
pir yapisi vardir.
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Akdari: Afrika ve Asya da bulu-
nan temel tahildir. Akdan cesitli sekil-
lerde karsimiza ¢ikar ve diger cesnilere
yumusak lezzeti ile zemin olusturur.

Tritikale Bugday ve cavdar
melezi bir tur tahildir. Tim, pul ve un
gibi cesitli sekillerde karsimiza cikiyor.

Basit Karbonhidratlar

Basit karbonhidratlar dogal olarak
bunyelerinde seker iceren yiyecekler-
dir, érnegin meyveler, sebzeler, sut ve
sUt dranleri. Basit karbonhidratlar ayri-
ca yiyeceklerin islenme ve rafine sure-
cinde eklenen seker bulundurur. Fark
nerede? Genel olarak, seker eklenen
yiyecekler sekeri dogal olarak bulun-
duranlardan daha az besleyicidir.

DSO gunldk enerjinin %10'unun
eklenmis sekerlerden gelmesini éner-
mektedir.

Eklenmis sekerden nasil kacinabilirim?

Bu tip sekerlerden kag¢inmak icin bir yontem:
Aldigimiz yiyeceklerin Uzerindeki icerik etiketlerini oku-
maktir.

Eklenmis seker listelenen

iceriklere bakin :

icin asagida

- Kahverengi seker - Cevrilmis seker

- Misir tatlandiricisi - Laktoz

- Misir surubu - Maltoz

- Dekstroz - Malt surubu
- Fruktoz - Malas

- Meyve suyu konsantresi - Ham seker
- Glikoz - Sukroz

- YUksek-fruktozlu - Seker

misir surubu (nisasta bazli seker (NBS))

- Bal - Surup.

www.ordutarim.gov.tr

Eger bu listeden bir icerik gorurseniz yiyecegin
seker eklenmis oldugunu bilirsiniz. Listenin Ust kismi
daha cok seker ilave edildigini
gosterir.

Seker iceren yiyeceklerden kacinmak icin
diger puf noktalari

= Seker iceren sodalar yerine suyu tercih edin

= Meyve suyu yerine yarim bardak 100% meyve
suyunu tercih edin

= Tath icin seker ilave edilmis Urunler yerine bir
parca meyve yiyin

= Kahvaltida misir gevregini az yada hig¢ seker icer-
meyen Urlnlerden segin

= Sekerin ve nisastanin dis curdklerine neden oldu-
gunu buayuk olasilikla biliyorsunuzdur. Cocuklar séz
konusu oldugunda bir kez daha bu konuya deginmek
gerekir. Disleri cardklere karsi korumak icin dislerimizi
fircaladigimizdan, calkaladigimizdan ve florinli su ictigi-
mizden emin olalim.

Kaynaklar : hip://www.beslenme.gov.tr/




alumlari oldugu uzere, ulkemiz, dunya findik Ure-

timi ve ihracatinin % 75-80'ini gerceklestirmekte 2011 Urana 2012 Uranu o o ng

ve lider konumunda bulunmaktadir. Findik ve |iller (Ton/Kab)| Pay % | (Ton/Kab) | Pay % | (Ton/Kab) | Pay %
Mamulleri Sektoru yaptigi Ar-Ge ve inovatif yatinmiar ile | Giresun 53.108 |11,7 |110.168 |15,6 [89.637 |15,7
dunyanin en modern entegre tesislerine sahip olup, bu | orqy 128.190 28,3 |161.735 |22,9 [193.662 [33.9

tesislerde duny§n|njsted|g| standartla_rda mal uretmekte [o2 - o 78.927 |17.4 1100540 |14.2 |73.764 |12.9
ve alicl talepleri dogrultusunda istenilen kalitede sorun-

_ _ ) . _ 7" | Trabzon 33.768 |7,5 [63.490 |9 49.651 |87
suz bir sekilde dunya pazarlarina Grin sunabilmektedir. S 605 0.1 1125 0.2 1148 0.2
Bir tanim urdnd olmasi bakimindan iklim kosullarina | rize 2.121 0,5 3611 0,5 2.416 0.4
pagl olarak Ulkemiz findik rekoltesi 400.000 ile 900.000 [Arwvin 3745 1.9 |8.722 1.2 |5.178 0,9
ton/kabuklu araliginda gerceklesmekte olup, ortalama [sumashanel 625 0.1 604 0.1 571.2 0.1

bir rakam vermek gerekirse ortalama 650.000 ton/kab.
uretim oldugundan bahsedilebilir.

306.089 449.995 416.027
Duzce+Bolu|52.023 |11,5 |80.339 11,4 |52.384 9.2
Sakarya 55.789 | 12,3 [122.766 |17,4 |60.860 10,6
Zonguldak |22.376 |4,9 25.961 3,7 20.826 3,6

Son iki sezon ve 6numuzdeki sezonun Gida Tarm ve
Hayvancilik Il Madurltklerince belirlenen il bazindaki
uretim tahminleri yandaki tabloda gosterilmektedir.

Kocaeli 8.649 1,9 14.730 [2,1 9.075 1,6
) P'gerhta_raftarl" 'hracat@"zacr)];araﬁ'”?a” kyaplf'rl”a”_ Kastamonu {4300 |0,9 (6336 |09 (6986 |12
rekolte tahmin calismasinda yilt findik rekoltesi S VST 08 e 7 03] 0

643.034 ton/ic olarak belirlenmistir.
’ Toplam 146.758 32,4 257.062

Dunyadaki diger onemli Uretici Ulkeleri ise; Italya Genel
(100-120.000 ton/kab.), ABD (25-30.000 ton/kab.), Toplam 452.847 1100,0 | 707.057 |100,0|572.089 |100,0
Ispanya (20-25.000 ton/kab.), Azerbaycan-Gurcistan
(60-80.000 ton/kab.) teskil etmektedir.

Kaynak: Gida, Tarim Hayvancilik Il Madurltkleri

) } . Turkiye Findik ihracati

Findik |hr_acat sezonu her yil l“ Eylul tarlhlrjqe_ ba_,sla— Sezon Miktar (Ton/ic)| Deger (3)
makta ve takip eden yilin 31 Adustos tarihi itibariyle 2002-03 >tc 843 59381786
sona grmektedw. Bu .baglamda, spn 10 sgzon ulkemiz 500304 573363 915616061
f|nd|l.< ihracati yandaki tabloda verilmektedir. S TYETY) " CEa 156297

Icinde bulundugumuz 2012-13 sezonu henuz |2005-06 239366 1.952.767.266
tamamlanmamis olmasina ragmen simdiden miktar |[>006-07 248 664 1.262.427.049
bazinda 16 Temmuz 2013 tarihi itibariyle 280.094 2007-08 207.287 1.589.547.748
ton/i¢ findik ihracati gerceklestirilmis olup, sezon sonun-  [5008.09 244 678 1.178.101.490
da tim sezonlarin findik ihracat rekoru kirllarak ihraca- [5509-10 218714 1 378.691 431
tin ik kez 300.000 ton/i¢c seviyesini asmasl [5q707 581 331 | 783567 587
beklenmektedir. 2011-12 229.628 1.819.725.808

Ulkemizin 2013 yill genel ihracati 16 Temmuz 2013 | 2012-13* 280.094 1.616.261.226

tarihi itibariyle 77.385.381.000.-$ olarak gerceklesmis *16 Temmuz 2013 tarini itibariyle
bulunmaktadir. Bu ihracat icerisinde “Tarim” sektOru Kaynak: Karadeniz inracatci Birlikleri Genel Sekreterligi




ihracatinin pay 11.020.276.000.-$ ile genel ihracatin
% 14,2'sini teskil etmis olup, “Findik ve Mamulleri” sek-
torU ihracati ise 862.727.000.-$ ile genel ihracatin %
1,11ine, “Tanm” sektort ihracatinin ise % 7,82'sine
tekabul etmistir. Diger sektorlerin aksine sadece tek bir
maddeden olusan findik sektord ihracatinin Tdrkiye
tanm Urdnleri ihracatinin yaklasik % 8'ini olusturmasi ve
hicbir ithal girdisi bulunmadigr gdéz 6nune alindiginda
sektorumuz ihracatinin ulkemize sagladigr katma dege-
rin ne kadar buydk oldugu zira, bugun onlarca milyar
dolar seviyesinde ihracat gerceklestiren sektorlerden
onemli bir kisminin ancak findik ihracatimiz kadar net
doviz girdisi sagladigi bilinen bir gercexktir.

Findik ve Mamulleri Sektérunun 2023 ihracat
hedefinin 350.000 ton/kabuklu oldugu ve gelecek 10
yil icerisinde i¢ tuketimin 150.000 ton/kabuklu seviyele-
rine ulasma ihtimali gdz éntne alindiginda, ortalama
650-700.000 ton olan Uretim miktarinin mevcut dikim
alanlar genisletiimeden verim artisi ile Snumuzdeki 10
yil icinde ortalama 900-1.000.000 ton/kabuklu seviye-
lerine c¢ikariimasi gerekmektedir. Bugun ortalama 700
bin hektarda findik Uretimi yapiimakta olup, dekar basi-
na verim 80-100 kg seviyelerinde bulunmaktadir. Bu
gercekten hareketle iyi tanm uygulamalari, tarimsal
mekanizasyon, vyaslh bahcelerin yenilenmesi, bilingli
gubre ve ila¢ kullanimi, teraslama ve sulama imkanlari-
nin gelistiriimesi, endustriyel tarm isletmelerinin tesvik
edilmesi ve optimum Olcekli arazi ve isletmeler icin arazi
polinmesinin dnlenmesi ve dretimin modernize edil-
mesi ile yillik ortalama % 4 civarinda verim artisi sagla-
narak onumduzdeki 10 yil icerisinde 1 milyon ton Uretim
seviyesine ulasiimasi mumkun gortlmektedir.

Yalniz bu hedeflere ulasiimasi icin devletin 2009
yilindan bu yana uygulamaya koydugu ve bir devrim
niteliginde olan fiyatlarn tamamen arz talep kurallari
cercevesinde tesekkuline imkan saglayan findik strate-
Jjisinin uygulanmasi kararliiginin azimle devam etti-
rilmesi gerekmektedir.

Devletin dogrudan findik fiyatlarina
mudahale etmek suretiyle uretici-
yi destekleyecek bir karari
yeniden hayata gecirme-
yecedi, sdzkonusu strate-
ji cercevesinde rekolte
miktarinin ytksek oldu-
gu yillarda gelirlerinde
azalis olmasi muhtemel
olan ureticilerin gelir
kayiplarini bertaraf ede-
bilmek icin bdtce imkanlari
cercevesinde Ureticilere alan bazlh
destek ddemelerine devam edecedi dusunulmektedir.

Bu yapildigi takdirde, kisa sure icerisinde ihracatta
puyuk artis saglanacak, rakip ulkelerin bir kismi kendile-
ri icin karli olmaktan c¢ikacak findik Uretiminden vazge-

cecek ve fiyatlar kendi mecrasi icerisinde tesekkul ede-
rek Ureticiler maliyete gore karli fiyatlar elde etme sansi-
na sahip olacaklardir. S6zkonusu politikadan vazgecile-
rek eskiden oldugu gibi urundn dogrudan fiyat muda-
halesi ile desteklenmesi halinde ise, Ulkemizdeki Uretim
artisi devam edecegi gibi, rakip ulke uretimleri artacak
ve elimizde kalacak fazlalik giderek buydyecektir.
Ayrica, arz fazlasina sahip olundugu halde suni olarak
yuksek fiyat talep edilen findik yerine badem vb. ikame
drdnlere yonelinmesi sonucunda mevcut tuketimde
dahi azalma meydana gelecextir.

Elde edilen bu basarilann istikrarli olabilmesi ve
2023 findik sektoru ihracat hedeflerine miktar ve deger
anlaminda ulasilabilmesi amaciyla dretim altyapisinda
yeni stratejilere ve bu kapsamda Ar-Ge faaliyetlerine
ihtiyac duyulmakta olup, bu faaliyetleri Uretim kesimi ile
sanayi ve ihracat basliklar altinda toplamak mumkin
bulunmaktadir.

Uretim Kesiminde,

a) Bilin¢li gubre ve ila¢ kullanimini saglayacak yon-
tem ve teknolojilerin gelistirilmesi ile hem tasarruf sag-
lanmasi hem de verim artisi gerceklestirerek birim mali-
yetlerin dustrulmesi,

P) Findik tretim girdilerinin en énemilisi olan findik
hasadinda mekanizasyon kullanimina yonelik teknoloji-
lerin, Ozellikle de Karadeniz bolgesinin meyilli arazileri-
ne ve bahce dikim kosullarina uygun findik toplama
makinelerinin gelistirilmesi,

C) Bolgelere gore bahcelerin modernizasyonu ve
yenilenmesi ile ilgili proje hazirlanmasi ve bu konuyu
desteklemek amaciyla verimli ¢cesitlerin plantasyonu icin
polge ozelliklerine uygun yeni findik cesitleri, fidan Ure-
timi ve cogaltiimasi amaciyla bolgede teknolojik altyapl-
nin kurulmasi ve gelistirilmesi,

d) Tum findik bolgelerini kapsayan don, sel, kurak-
Ik gibi tabi afetlerle ilgili Zirai Alarm sisteminin
kurulmasi,

e) Findikla ilgili zararllarla mucadele-

de kimyasal ilaclama yontemleri yerine

piyolojik mucadele metotlarinin gelisti-
rilmesi,

f) Findik patoz teknolojisinin
gelistiriimesi  ve patozlama
esnasinda  olusan fiziksel
mekanik hasarlarin  minimize
edilmesi ve patozlama maliye-
tinin dusurulmesi,

g) Findik hasadi esnasinda

olusan findik zurufu ve budama

esnasinda olusan ince dal parcaciklarinin ekonomiye
kazandiriimasi,

h) Bolgenin Uretim ve Uretici yapisina uygun yeni
kurutma teknolojilerinin gelistirilmesi,



1) Bahceden fabrikaya kadar Uretimin her safhasin-
da izlenebilirligin saglanmasi,

i) Lisansh depoculugun gelistiriimesi,
Sanayi ve ihracat kesiminde,

a) Findik kirma ve elektronik se¢cme teknolojilerinin
gelistiriimesi,

P) Findik sanayilerinde enerji tasarrufu saglayacak
modern uretim teknolojileri gelistiriimesi,

¢) FIndigin depolanmasi ve raf dmrunu artiric tek-
niklerin gelistiriimesi,

d) Findik ambalajinda yogun olarak kullanilan
ambalaj malzemelerinin ¢evreci ve dogaya geri donu-
sUmunu saglayacak sekilde Uretilmesi,

e) Findikta zorunlu olarak yapilimasi gereken afla-
toksin, pestisit vb. analizlerde maliyetleri dustrlcu
metot ve teknolojilerin gelistiriimesi,

f) Findikta mikrobiyal ydku dusdrdcu yeni metot ve
teknolojilerin gelistiriimesi ve findik pastdrizasyonu,

g) Findikli yeni mamuller Uretilmesi,

h) Findik kirma ve kavurma esnasinda olusan
kabuk ve zar gibi yan urunlerden yeni mamullerin Ure-
tilmesi,

1) Naturel ic findik ve islenmis findikta isi ve nem
kontrollt depolarda depolama maliyetlerini dusuruca,
raf dmrdnu artincl ve daha cevreci yeni teknolojilerin
gelistiriimesi,

k) Konteynir yaklemelerinde degisik atmosfer kosul-
larinin ve farkl ambalajlarin findikta yaratudi kalite degi-
simlerinin izlenmesi ve bu degisimleri minimize edici
ambalaj sekillerinin ve sevkiyat yontemlerinin gelistiril-
mesi,

[} Findikta uygulanan kimyasal fumugasyon
metotlart yerine daha c¢evreci ve maliyet ddstrucu yon-
tem ve teknolojilerin gelistirilmesi,

Diger taraftan, 1996 yilinda kurulan Findik Tanitim
Grubu hedef pazar olarak belirlenen Amerika, Japonya,
Cin ve Hindistan'da gerceklestirilen reklam ve tanitim
faaliyetlerini bu Ulkelerdeki buydk reklam ajanslari ve PR
firmalari araciigiyla ydrutmektedir. YUrdtulen projeler
kapsaminda; Tark findiginin sanayide kullanimi konu-
sunda seminerler, onemli dergilerde reklam calismalari,
urdnlerinde findik kullanan ve kullanma potansiyeli
olan énemli firmalarla ortak promosyon faaliyetleri gibi
calismalar gerceklestiriimektedir. Ayrica Brezilya,
Kanada ve Kuzey Afrika ulkelerini de hedef pazarlar ola-
rak belirleyerek sdzkonusu pazarlarda da gelisim gos-
termek istenmektedir. Diger taraftan, sektorle ilgili dun-
yanin en énemli ve prestijli fuarlarina istirak edilerek
Tark findiginin bilinirligi arttinlmaya calisiimakta olup,
grubun faaliyetleri ayrintili olarak www.ftg.org.tr
adresinden takip edilebilmektedir.




Iy| Tarim (GAP), Iy| Uretim (GMP) ve Iy|
Depolama Uyqulamalari (GSP) Onerileri

BAHCELER ve HASAT YERLERI

1. Toprak sahipleri bahge ile ilgili bilgilere sahip
olmalidir: Topragin findik uretimi icin uygunlugu, yeral-
ti sularinin akist icin uygunluk, insan saghgi icin zararli
olabilecek cevre kosullarina (ruzgar, toprak veya toz
kaynakli bulasan veya Kkirlilik) maruz kalma, sulama
veya diger amaclar icin su kaynagina yakin olmaldir.

2. Bahceler A.flavus/parasiticus'un kolayca dreye-
bilecegi diger bahcelere (ornek: misir) yakin olmamal.
Bahceler, findik agaclarina zarar verebilecek bocek Ure-
mesine neden olan bitkilerden uzak tutulmahdir.

3. Bahceler olusturulurken findik ocaklarr arasin-
daki mesafe engebeli ve duz arazilere uygun olarak
Tarim il MudurlUkleri tarafindan énerilen aciklik kadar
olmali. Boylece bahce icinde hava akimi saglanarak kuf-
lerin gelisimi de engellenmis olacaktir.  Engebeli arazi-
lerde saglikli kok gelisimi, toprak kaymasi ve su kaybinin
Onlenebilmesi, zirai mucadelenin rahatca yapilabilmesi
icin teraslama yapilmasi gerekmektedir.

4. Bahce olusturulurken mikotoksin Uretebilen
kuflerin gelismesine zemin hazirlayacak ¢curumus mad-
deler uzaklastiriimaili.

5. Ciftciler, kuf gelisimini arttirmayacak sekilde
dogal ve sentetik gubreleme ile ilgili lyi Tarm
Uygulamalarn konusunda uzmanlar tarafindan surekli
olarak egitilmeli.

6. Ciftciler bélgede yaygin olan bocek ve zararlilar
icin dogru zamanda gerektigi kadar mucadele

yapilmasi konusunda editimeli ve uygulama oncesi
uzmanlarin goruslerini almalr.

7. Hijyen ve insan saglidi agisindan risk olusturma-
masl icin bahcelerde hayvan ve insan diskilarina karsl
yeterli dnlemleri alinmis olmali.

HASAT ONCESiIi ONLEMLER

8. Gelisme sezonunda, Ozellikle yol kenarindaki
pbahcelerde toz nedeni ile artabilecek kene ve diger
poceklere karsi sulama, asfaltlama, gibi 6nlemler alin-
mali. A.flavus/parasiticus veya diger kuf sporlarinin
yayllmasina karsi bulasmayi énlemek amaci ile findik
ocaklari cevresindeki toprak islenmeli,

9. Findik icin uygun olan pestisitler (insektisit, fun-
gisit, herbisit, akarisit ve nemotisitler) bocekleri, kuf
bulasmasini ve didger zararlilar minimize etmek amaci
ile bahcede ve cevresinde gerektigi kadar kullaniimal.
Kullanilan pestisitlerle ilgili kesin bilgiler kaydedilerek
saklanmaili.

10.Kurak gecen donemlerde uygulanabilecek
pahcelerde agacin stresini azaltmak amaci ile sulama
yapilmali, ancak suyun findik veya yapraklarla temasi
engellenmeli.

11. Sulama veya ilaclama gibi islemler icin kullani-
lacak suyun kalitesi kullanim amacina uygun olmaili.

12. Findiklarin toplanmasi, tasinmasi ve depolan-
masl sirasinda kullanilan malzemeler (sepet, cuval,
pbranda, vs.) ve makineler (patoz) saglik icin zararli ola-
bilecek riskler tasimamali. Hasat 6ncesi bu malzeme ve



makineler temizlenmeli, toprak gibi bulasmaya neden
olacak maddeleri icermemeli.

13. Yerel ve ulusal yetkililer, ticari kurumlar dnder-
liginde ciftcilerin aflatoksin bulasmasindan kaynaklana-
cak riskler, kuf, mikroplar ve zararlilardan kaynaklanabi-
lecek bulasma risklerini azaltmak icin guvenli hasat
uygulamalari konularinda surekli olarak bilgilendirilme-
leri gerekmektedir.

14. Findiklarn hasatinda calisan Kisilerin  hasat
oncesi, hasat sirasinda ve hasat sonrasi islemlerde
uygulanmasi gereken hijyen ve temizlik konularinda
egitimli olmasi gerekmektedir.

HASAT

15. Meyvalarin olgunlasma donemi canlilar icin en
cekici donemdir. Bu nedenle findiklarin hasati, olgun-
lasma asamasindan hemen sonra kuf olusumunun ve
bocekler tarafindan istilasinin dnlenmesi  acisindan
mumkun oldugunca hizli yapiimalidir.  Findiklarda,
olgunlasma déneminde kabuklar bocekler tarafindan
delinebildigi, asir olgunlasma nedeni ile catlayabildigi
icin dalindan kopariimadan &énce aflatoksin olusumu
sOz konusu olabilmektedir. Bununla beraber, erken
hasat edilen findiklar %30 nem iceriginin Uzerinde
oldugundan daha uzun surede kurumakta, ayrica
olgunlasma surecini tamamlamadidl icin icerisinde
pbulunan antioksidanlar, vitaminler, yag asitleri gibi
yararl maddeler acisindan kalitesiz olmakta ve raf dmrd
kisalmaktadir. Bu nedenle, findiklarin olgunlasma done-
minde (yerel yetkililer tarafindan aciklanan tarihlerde)
kisa sUre icerisinde toplanmasi gerekmektedir.

16. Hasat doneminde findik bahcelerinde otlarin
picilmis olmasi ve bahcenin A. flavus/parasiticus gelisi-
mine zemin olusturacak curumus maddelerden ve atik-
lardan temizlenmis olmasi gerekmektedir.

17. Findiklar, ocak dallari silkelenerek toplaniyorsa
bu durumda findiklarin yere dusmesini engelleyecek
ortu veya benzeri malzemeler kullaniimalidir. Hasat icin
findiklarin olgunlasip yere dusmesi bekleniyorsa bu
durumda findik bahcelerine kesinlikle hayvanlarin gir-
mesi engellenmeli ve findigin dusecegi zemin temiz
tutulmali, uzamis otlar kesilmelidir. A. flavus/parasiticus
sporlar topraga yakin havada ve ¢curimus maddelerde
daha yogun oldugundan, bulasma riskini azaltmak i¢in
findiklar yere dustukten sonra mumkun olan en kisa
surede toplanmalidir.

18. Findiklar toplandiktan hemen sonra dal, yap-
rak, curumus maddeler, bodcek ve yabanci maddeler-
den uzaklastinimahdir ve en kisa surede zuruflarinin
uzaklastinlacagi alana tasinmalidir.

19. Tasima sirasinda findiklarin hava alabilecegi
temiz cuvallar kullaniimalidir. Kullanilan cuvallar temiz
olmall ve daha once baska amaclarla kullaniimamis
olmalidir.

20. Findiklar tasinirken ydkleme yapilan arag kuru,
temiz olmali, gozle goérunur kuf bulasigr olmamaldir.
Kullanilan araclar temizlenebilen 6zellikte olmali, findik-
lar icin bulasma riski tasimamahdir. Findiklar hasat son-
rasi yapilacak islemler icin hemen tasinamiyorsa kuru ve
temiz bir alanda muhafaza edilmeli, yagmurdan,
pboceklerden, kemirgenlerden, kus ve atik su temasin-
dan korunmaldir.

HASAT SONRASI iSLEMLER (BAHCE)

21. Agacta kalan findiklar hasattan sonra kis sezo-
nu boyunca olabilecek cesitli  bocek istilasini engelle-
mek amaci ile toplanmalidir.

22. Her hasat donemi oncesi agaclar uygun sekil-
de budanmall ve ilaclanmalidir.

23. Findik bahcelerinde zemin temizligi yapiimall,
Aspergillus kuflerinin kolonilesmesini engellemek amaci
ile ¢cop ve atiklar temizlenmelidir.

24. Hasat sirsinda kullanilan malzemeler temizle-
nerek, kuf, gubre, ilag, toksik maddeler, kimyasallar gibi
bulasabilecek cesitli maddelerden arindinlmis temiz
depolarda muhafaza edilmelidir.

25. Her hasat doneminde yapilan uygulamalar ve
alinan olcumler (sicaklik, nem, bagil nem, vb.) ve gele-
neksel yontemlerde yapilan dedisiklikler kaydedilmeli-
dir. Bu aciklamalar kuf gelisimi ve toksin olusum nede-
ninin yillik olarak aciklanabilmesi ve yapilan hatalarin
tekrarlanmamasi icin son derece énemlidir.

HASAT SONRASI iSLEMLER (FINDIK PROSESLERI)

26. Findigin toplandiktan sonra zuruflarinin uzak-
lastinimasi ve kurutma islemleri, gidalarin islenmesi icin
tasarlanmis ve lyi Uretim Uygulamalari (GMP) kurallari-
na uyulan tesislerde yapiimalidir. CAnku zuruflarindan
ayrilmis ve guneste kurutulan findiklar kuf gelisimi ve
zararllar tarafindan hasar goérmesi acisindan buyuk risk
tasimaktadirlar.

Bu tur tesislerin olmadigi ve gunesle kurutma yapi-
lacak durumlarda findiklar kisa surede zuruf, curuk,
tanelenmis ve bos findiklardan uzaklastirilarak, iki gun
gibi mumkun olan en kisa surede kurutulmalidir.

27.Zuruflarin  uzaklastiriimasi islemi hasattan
hemen sonra yapiimalidir. Olgunlasan findiklarin soldu-
rulmasina gerek kalmadigindan direkt olarak patoz ile
zurufundan ayrilabilir. Ancak, patoz islemi sirasinda
makine temiz olmal ve ayarlart findigin cesidine ve
pbdyuklugune uygun olarak ayarlanmali, ¢izik ve catlak-
larin olusmamasi icin 6zen gosterilimelidir.

28. Bazi findik cesitlerinde zurufun ayrilmasi zor
olabildiginden soldurma islemi gerekebilir. Bu durum-
da soldurma islemi temiz bir zemin veya branda Gzerin-
de, A. flavus/parasiticus sporlarinin yayilmasini dnlemek
amaci ile zuruflann curumesi engellenerek ince tabaka
halinde serilerek yapilmali ve sergi sik sik havalandiril-
malidir. Soldurma yapilirken findiklarin boceklerden,




kene gibi zararli yada hayvanlardan, evcil hayvanlar-
dan, kuf, kimyasal veya mikrobiyal bulasmalardan, toz
veya curimus maddelerden korunmasi gerekmektedir.
Soldurma isleminin uzadigi ve gerekli durumlarda
pocekleri kontrol etmek amaci ile fumigasyon yapilabi-
lir. Yagislarin oldugu durumlarda findiklarin islanmasi-
N engellemek amaci ile bu islem bir cardak altinda
yapiimall veya yagmurdan korunmayi saglayacak pratik
¢OzUmler uygulanmalidir. Serginin Uzerinin naylonla
ortblmesi veya serginin bohca seklinde toplanmasi gibi
uygulamalar findiklarin hava almasini onledigi ve kizis-
maya neden oldugu, dolayisi ile A. flavus/parasiticus
gelisimi icin uygun ortam olusturdugundan bu tur
uygulamalardan kaciniimaldir.  Yagistan korumak
amaci ile yapilan tentenin/catinin hava akisini saglaya-
cak yonde kurulmasi ve sergiden en az 20 cm yuksek-
likte olmasi gerekmektedir.

29. Zurufundan ayrilan findiklar en kisa sdrede
kurutulmalidir.  Findiklar guneste kurutuluyorsa kurut-
ma islemi gunun serin saatlerinde (aksamustu) sonlan-
dinimalidir. Ogle saatlerinde Grdndn toplanmasi cuva-
I icinde sicakliktan dolayr nemin yogusmasina ve kuf
gelisimine zemin hazirlayabilir. Guneste yapilan kurut-
ma islemlerinde yagisli havalara ve sabaha dogru olu-
san ciglenmeye karsi findigin  nemlenmemesi icin
onlemler alinmalidir.  Soldurma isleminde oldugu gibi
onlemler alinarak cardak/cati sistemi kullaniimali ve Gru-
NnUn uzerinden hava akisi saglanmalidir. Yagis sonrasin-
da urun karistinlarak havalandinimalidir.

30. Findigin kurutulmasi sirasinda topraktan gele-
bilecek bulasmayr engellemek, evcil hayvanlardan,
kemirgen ve diger zararllardan koruma saglamak, yag-
murdan/cigden korumak amaci ile projeden denenmis
olan i1zgaral kurutma ekipmanlar kullanilabilir. Bu ekip-
manlar sezon sonrasinda demonte edilebilirler. Ancak
bu ekipmanlarin kullanim o6ncesinde temizligine ve

muhafaza edildigi depoda ¢apraz bulasmanin olmama-
sina dikkat edilmelidir.

31. Findiklan hijyenik kosullarda ve kisa sUrede
kurutmak icin kurutma makineleri kullaniimalidir.
Kurutma sicakigi 40°Cnin Gzerine c¢ikmamaldir ve
kuruma hizi findik i¢c zarini birakmayacak sekilde ayar-
lanmalidir. Aksi takdirde findiklarin kurutma sonrasi ic
zari atabilir ve raf omuarleri kisalir.

32. Kurutma isleminin sonunda findiklarin nem
icerigi veya su aktivitesi kontrol edilmelidir. Olctim icin
alinan érnegin tum yigini temsil etmesi icin yiginin fark-
I yerlerinden ornek alarak olcim yapmak gerekir. A
flavus/parasiticus 0,70 su aktivitesinin altinda gelisim
gosteremezler ve toksin Uretemezler. Bu nedenle fin-
diklar su aktiviteleri 25°C'de 0,70'in altinda olacak sekil-
de kurutulmalidir. Tark findik cesitlerinde 0,70 su aktivi-
tesi Tombul ¢esidi findiklar icin % 5 nem icerigine teka-
bul etmektedir.

33. Su aktivitesini veya nemi olcmek icin portatif
cihazlar vardir. Bu cihazlarnn kullanimi ¢ok  kolaydir,
ancak kalibreli olmalari gerekmektedir.

34. Findik isleme tesislerinde cahlsan Kkisilerin
temizlik ve personel hijyen kurallarina uymalari gerek-
mektedir. Isletmede calisanlar uygun koruyucu giysiler
giymeli ve gida hijyeni ve isletmede yapilan uygulama-
lara yonelik uyulmasi gereken genel sanitasyon kuralla-
r konusunda bilgilendirilmis olmalidirlar. Isleme asama-
larinda aflatoksin bulasma riskini en aza indirgeyecek
Onlemler konusunda personelin haberdar olmasini sag-
layacak sistemin kurulmus olmasi gerekmektedir.

35. sletmeye giren hammadde ile, son Grdnun
isleme, paketleme islemlerinin yaratdldugu alanlarin ve
depolarinin, bulasmanin énune gecilmesi icin fiziksel
olarak birbirinden ayriimasi gerekmektedir. Eger zuruf
ayirma islemi isletme ortaminda yapilacaksa kurulacak

olan yeni tesislerde bu alanin mutlaka
drdn isleme bolumunden ayr tutulmasi
gerekmektedir. Toz yukld havanin tesisin
diger alanlarina yayiimasi havalandirma
sistemi ile engellenmelidir.

36. isletme ortaminda, aflatoksin
icin capraz bulasmanin engellenmesi
amaci ile kalite kontrol, izleme ve guven-
lik sistemi surecleri isleme suresince her
asama icin uygulanmalidir.

37. Findik isleme tesislerinde kulla-
nilan ekipmanlar ve personel aflatoksin
pbulasmasini engellemek amaci ile zuruf
ayirma/secme/hazirlama/kurutma/depo-
lama alanlari icin ayri ayri olmali ve diger
alanlarda kullanilmamalidir.  Tesisteki
atiklar duzenli bir sekilde uzaklastinimali
ve birikmesi onlenmelidir.



38. Yabanc maddeleri ve hasarli findiklari uzaklas-
tirmak icin cesitli gorsel veya elektronik secme/ayirma
teknikleri kullaniimalidir. Findiklarda gozle gorundr diski
bulasigi, bécek, curume ve diger hasarlar uzaklastiril-
madan findiklar isleme alinmamaldir.

39. Son urunler (yigin halinde veya tuketiciye gon-
derilmek Uzere hazir naturel, kabuklu veya i¢ findiklar)
kalitelerini uzun sure koruyacak sekilde muhafaza edil-
melidirler. Bunun icin drunlerin nem almasina dikkat
edilmeli, mikrobiyal veya kuf bulasimina izin verilmeme-
li ve enzimatik aktiviteden dolayi olabilecek bozulmalar
gdz onunde bulundurularak tasima ve depolama
kosullar kontrol altinda tutulmahdir.

40. Her isletmenin kalite kontrol yapabilecegi bir
unitesinin - ve  ekibinin  olmasi  Onerilmektedir.
Hammadde alim asamasinda isletmeye kabul icin karar
verebilmek amaci ile aflatoksin  ve nem analizlerinin
yapllabilecegi olanaklarin olmasi gerekmektedir.

41. isletmelerde gida guvenligi yonetim sistemini
uygulamak icin en iyi uygulama HACCP (Kritik Kontrol
Noktalari Tehlike Analizi: Hazard analysis Critical
Control Point) uygulamasidir. HACCP findik endustrisi-
ne uygulandigr zaman aflatoksin seviyesini azaltmakta-
dir. Findik bahcelerinde aflatoksin olusumu cevre fak-
torlerine (iklim, bocekler, vs.) bagll oldugundan, bu fak-
torleri kontrol altinda tutmak imkansizdir. Bu nedenle
hasattan sonra, depolama asamasindaki kufler tarafin-
dan uretilen aflatoksin icin kritik kontrol noktalar belir-
lenmelidir. Findik islemede en dnemli kritik noktalardan
biri olarak kurutma asamasi sonrasi secilmeli ve Kkritik
limit findigin nem icerigi veya su aktivitesi olmalidir.

iISLENMIS FINDIKLARIN
DEPOLANMAK UZERE TASINMASI

42. Tasima amach kullanilan alanlar temiz, kuru
olmali ve gozle gorunebilecek kuf gelisimi bulunmama-
hdir. Konteynirlar tasima sirasinda kirilmalara ve
ayrilmalara karsi dayanikli olmalidir. Toz, kuf sporlari,
pbocek ve yabanc maddelerin girisini engelleyecek sekil-
de izole edilmis olmaldirlar. Konteynirlarda tasima sira-
sinda iklimsel veya gece-gunduz dedisimine bagh ola-
rak sicaklik farkhiliklarindan kaynaklanabilecek nem
yogusmalarina karsi dnlem alinmis olmalidir.

43. Findiklar tasima alanlarindan depolama alanla-
rina en elverisli kosullarda aktariimahdir. Eger farkli lot-
lar birlikte tasinacaksa, ayirt edilebilecek sekilde fiziksel
olarak birbirinden ayrimis olmalidir. Lotlara ilgili dokd-
manlarda kolaylikla izlenebilmesi amaci ile silinmeyecek
sekilde kimlik numarasi verilimesi gerekmektedir.

DEPOLAMA

44. Depolama amach kullanilan alanlar temiz ve
kuru olmali,  kuf gelisimini dnlemek amaci ile ortam
pagil nemi % 70'in altinda tutulacak sekilde kontrol edil-
melidir. Yagmur, kemirgen ve bocekler, su drenajina
karsi onlemler alinmali, sicaklik ve bagil nem
degisimleri minimize edilmelidir. Kuf gelisimini dnlemek

amaci ile eger mumkunse sicaklik 5-10°C arasinda
tutulmaldir.

45. lyi depolama uygulamalari (GSP) uygulanarak
pocek ve kuf seviyeleri minimize edilmelidir. Bu uygula-
ma, tescilli insektisit ve fungusitlerin kullanimi veya
gerekli 6nlemlerin alinmasi ile saglanabilir.

Sonug olarak, findiklarin guvenli olarak depolana-
bilmesi i¢cin findiklarin su aktivitesi FDA'nin da uygun
goérdugu 0,7 degderinin altinda olmaldir.  Findiklarin
kalitelerinin uzun sure korunabilmesi icin bu deger
daha da dusarulebilir. Dolayisi ile findigin % 5 nem
icerigine kadar kurutularak, hijyenik kosullarda %70
pbagil nemden daha dusuk kosullarda ve sicaklik kont-
rolll depolarda depolanmasi gerekmektedir.




SOLDAN SAGA :

1. Guda ile birlikte sunulan veya
gidayl tanitan ambalaj, paket, doku-
man, Dbildirim, etiket gibi materyallerin
Uzerinde yer alan gida ile ilgili her tarld
yazi, bilgi, ticari marka, marka adi, resim-
li unsur veya isaretlerine denir-Beyaz

2. Fizikte halat veya zincir yardimiy-
la bir yukun kaldinimasinda kullanilan,
pasit makine-Emile Zola'nin bir romani

3. Tersi Istanbul Teknik Universitesi-
Sagangiller familyasindan bir kus-Bir
sosyal medya terimi

4. Liberya’nin plaka isareti-
Canlilanin birbirleri ve cevreleriyle iliski-
lerini inceleyen bilimdir (cevrebilim)-llave

5. Bir mali sahibinin izin ve haberi
olmadan zorla ve hile ile alma-Tersi
Iridyumun simgesi-Bal yapan bocek

6. Bati Asya ile Dogu Avrupanin
kesisim noktas olan Kafkasya'da yer alan
en buyuk ulkedir

7. Boru sesi-Olmekten emir- Latin
Amerika Serbest Ticaret Birligi

8. Kimi yabanci dillerde sdzcuk
kékunun onune gelerek sdzcuge belirli
pbir anlam katan ek- Birinin baskanhgini,
ustinlugunua kabul etme

9. Eski dilde su-Tersi kticuk akarsu

10.Kuran-1  Kerimde ilk emir-
Dosyalama ile ilgili bir bilgisayar terimi-
Titreyis, Urkme

11.Gida sektorande  kullanilan
Glutamik asidin tuz, ester veya anyonik
formu-Binek hayvanlarin  ayaklarina
cakilir

12.Bir oyun sopasi-Yemekten bir
emir-Helyumun simgesi

13.Bir nota- Fizikte bir cisme uygu-
lanan kuwvvetin cismi hareket ettirmesi-
Osmanlilarda kacuk ahlsverisler icin kul-
lanilan bakirdan sikke

14.Gidalarin asgari kalite ve hijyen
sartlarini belirleyen  kurallar pbdtinune
denir

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

YUKARIDAN ASAGI:

1. Gida da yag ve su gibi karismayan iki maddenin birbiri icinde
homojen bir gorundm almasi icin disardan ilave edilen maddelere
denir- Canlilarin hayatlarini idame ettirebilmeleri icin gerekli madde

2. Gida sektorunde yiyecek ve iceceklere sari renk vermek icin
yararlanilan bir katki maddesidir-Tersi Norve¢'in baskenti

3. Bir say-Notada durak-Guglu dayanikli anlaminda bir erkek ismi

4. Eski Misir inanisina gore insanin gorunmeyen bedeni-Tersi dalin-
dan yeni koparilmis, tazeligi Ustinde, daha buyUmemis-Japoncada sarki

5. Amac, gaye-BolUk- iki veya daha cok kisinin aralarinda yaptiklari
anlasma

6. Tanzanya'da bir sehir-Karisik olma durumu
7. Bir kadin adi-Anadolu Ajansi
8. Tersi eni, boyu, yuksekligi olan, uzay boslugunda bir yer isgal

eden ve hacmi bulunan her nesneye verilen ad- yigit, yuregi de, bilegi
de pek olanlar icin soylenir-Tersi Kemiklerin toparlak ucu

9. Arapc¢a kokenli bir kadin ismi-Yaban,yabanci

10. Dar olmayan-Halk arasinda hal hatir sormak icin kullanilan bir
kelime- Arap  dilinde birinci tekil sahis zamiridir

11. Bir bayan ismi-Tersi bir agirlik dlcusu kisaltmasi

12. Bitkilerde erkek organin basc¢igi, cicek tozu keseleri, polenlerin
olustugu bolum-Uzaklik anlatir- Kimse, kisi, zat

13. Gida endustrisinde gidanin Gretimi, hazirlanmasi, ambalajla-
masi ve depolamasinda gidaya dayaniklik, yogunluk, renk vermek icin
ilave edilenlere denir (iki kelime)
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YEM KATKI MADDELERiI YONETMELIGi YAYIMLANDI

Gida, Tarm ve Hayvancilik Bakanhiginca hazirlanan Hayvan
Beslemede Kullanilan Yem Katki Maddeleri Hakkinda Yonetmelik
18.07.2013 tarih ve 28711 sayilll Resmi Gazete’de yayimlandi.
Yonetmelik 6 ay sonra yururltge girecek.

insan saghginin, hayvan sagligi ve refaninin, ¢evrenin, kul-
lanici ve tdketicilerin yem katki maddeleri ile ilgili cikarlarinin en
Ust duzeyde korunmasini saglamak icin, piyasaya surulecek ve
kullanilacak olan yem katki maddelerinin onaylanmasina iliskin
usul ve esaslar ile yem katki maddeleri ve premikslerin denetimi
ve etiketlenmesine dair kurallar belirlemek amaciyla hazirlanan
Yonetmelik, isleme yardimcilarini ve yem katki maddesi olarak kul-
lanilan koksidiyostatlar ve histomonostatlar disindaki veteriner
saglik urunlerini kapsamaz.

Piyasaya arz, isleme ve kullanim

1. Yem katki maddelerinin piyasaya arzi, islenmesi ve kul-
lanilabilmesi icin; Bu Yonetmelikte belirtilen htkamlere gore on-
aylanmasi, Yonetmeligin Ek-4'nde belirtilen genel kullanim sartlari
dahil bu Yonetmelikte belirtilen sartlari karsilamasi, bu Yonet-
melikte belirtilen etiketleme kurallarina uygun olmasi gerekir. Bu
sartlari karsilamayan yem katki maddesi piyasaya arz edilemez,
islenemez veya kullanilamaz.

2. Bakanlikca onayli olmayan yem katki maddelerinin bilim-
sel amach calismalarda kullaniimasi icin izin alinir. Bakanlhk, an-
tibiyotikler disinda onayli olmayan yem katki maddelerinin
bilimsel ¢calismalarda kullaniimalarina belirli sartlarda ve gerekli in-
celemelerin yapiimasindan sonra izin verebilir.

3. Yem katki maddelerinin onayini kendi adina alanlar, on-
larin varisleri veya yetkilendirdidi kisilerin disindaki gercek veya
tuzel kisiler, 6 nc maddenin birinci fikrasinin (¢) ve (d) bentlerinde
pelirtilen kategorilere giren yem katki maddeleri ile genetigi
degistirilmis organizmalardan (GDO) uUretilen, bu organizmalar-
dan meydana gelen ya da bu organizmalari iceren urtnlerle ilgili
mevzuat kapsamindaki yem katki maddelerinin piyasaya ilk arzini
gerceklestiremez.

4. Yem katk kanisimlarinin son kullaniclya dogrudan satisina
her bir yem katki maddesinin onayinda istenen kriterlere uygun
olmasi sartiyla izin verilir.

5. Onaylanmis yem katki maddelerinden olusan karisimlarin
ayrica bir onaya tabi tutulmasina gerek yoktur.

Gecis hukumleri

1. Bu Yonetmeligin ydrarluge giris tarihinden énce onay-
lanmis olan yem katki maddeleri ve premiksler, bu Yonetmeligin
yarurluk tarininden itibaren iki yil sureyle piyasada bulunabilir.

2. Yem isletmeleri bu Yonetmeligin yayimlanmasindan énce
ilgili yem mevzuatina uygun olarak bulundurduklari mevcut
etiketleri bu Yonetmeligin yurdrldk tarininden sonra bir yil sureyle
kullanabilirler. Bu etiketlerin kullanildigi yem katki maddeleri ve
premiksler bu Yonetmeligin yardrluk tarininden itibaren iki yil
sureyle piyasada bulunabilir.

Yaruarlak: Bu Yonetmelik yayimi tarihinden alti ay sonra
yarurluge girer.









